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ACTAN?®

FECHA: Bogota, 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 jardin infantil Salamandra

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano del jardin infantil
Salamandra con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas Préacticas de
Manufactura garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su
consumo final.

Objetivo especifico: Socializacion del tema “Enfermedades transmitidas por alimentos” para
concientizar al talento humano de la importancia de la prevencién a partir del cumplimiento de
las BPM en todas los procesos.

Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos del jardin infantil Salamandra y mantener un medio ambiente saludable dentro del
mismo, se requiere la capacitacion continuada en BPM( Buenas Practicas de manufactura).

Metodologia: Taller participativo

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

ORDEN DEL DIA:

1. Bienvenida y aplicacion del pretest

2. Presentacion en power point en el tema “Enfermedades producidas por alimentos”
3. Aclaracién de inquietudes sobre el tema y Aplicacion del postest,

DESARROLLO:

1. Se realiza bienvenida y se envia pretest para su diligenciamiento.
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2. Se socializa presentacion en power point sobre el tema “Enfermedades producidas
por alimentos”

Contenido:

Principales causas
Definicion
slnadecuada  manipulacion  de  los  alimentos.
usencia del habito de lavado de manos.

sDeficiencia en la higienizacion de utensilios,
supetficies e instalaciones.

Son aquellas enfermedades que
se producen por el consumo de
alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias,
hongos, algas, virus y parasitos )
o sustancias toxicas

Deficiencias en el almacenamiento v
conservacidn de temperatura de los alimentos.
*Dejar sin refrigeracidn o congelacidn alimentos de
alto riesgo.

Loz alimentos gue se sirven calientes, se exponen
3 temperaturas no seguras.

sConsumo de alimentos crudos como hueva crudo,
leche cruda

“Estas enfermedades pueden
ser graves incluseo fatales™

Condiciones para la reproduccion

Qué es Intoxicacion alimentaria? _

€ omida
Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion) ”umedad L F| )
dehida a la exposician con  sustancias  toxicas ,;:'-_f._—i/?é‘\.—’_—'?'
vehiculizadas por los alimentos tanto sdlidos como A .
liguidos. La intoxicacion ocurre luego del consumo de cidez
alimentos contaminados con  sustancias  organicas o Fmper'a'rur'a
inorganicas perjudiciales para el organismo, tales comao:
vEnenos, toxinas, agentes hioldgicos patdgenos, metales (=

TEm 0 ﬂ T
pesados, etc. . P \

& xigeno a

Tipos de Intoxicacion Alimentaria Botulismo: ﬁ
v

+Agente: clostridium botulinum.
-Signos y sintomas: vérligo visién doble o
borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis
respiratoria.

Estafilococcica:

-Signos y sintomas: MNauseas, salivacion excesiva, vomito,
diarrea. Retorcijones-Deshidratacion- dehilidad.

-Alimento implicade. Jamon cocido. Productos carnicos, +Alimento  implicado: conservas, pescado

salsas y ensaladas, pasteles rellenos, comida rica en empacado al vacio y alimentos enlatados.

prateina. +Factores: elaboracidon inapropiada de alimentos
enlatados. i

*Factores: Manipuladores de alimentos con heridas v

cortaduras, refrigeracian deficiente v mala conservacion de .“
alimentos. _— —



Shigellosis:

+Agente Shigella
-Signos y sintomas: Dolores abdominales, diarrea

heces sanguinolentas, fiebre, vomito, dolores
abdominales.

+Alimento implicado: ensaladas y agua.
-Factores: Refrigeracion insuficiente, deficiente
lavado de manos, coccién inapropiada de
alimentos.

Gastroenteritis

+Agente: EscherichiaColi.
-Signos y sintomas: Fiebre.escalofrio, cefalea,
dolores abdominales, diarrea acuosa.

-Alimento implicado: Cualquier alimento o agua
contaminada con heces.

*Factores: Deficiente higiene personal, agua
contaminada, coccién inapropiada, refrigeracion
insuficiente, limpieza y desinfeccion inadecuada.
A

Fiebre Tifoidea

+Agente: Salmonella tyfhi
-Signos y sintomas: Malestar, fiebre, nauseas,

estrefiimiento, dolores abdominales, escalofrios,
heces sanguinolentas.
+Alimentos implicados: Mariscos, leche cruda,

agua contaminada.

‘Factores: Falta de higiene personal, refrigeracion
insuficiente,  coccidn  inapropiada, personas
infectadas que tocan alimentos.
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Salmonella Cholerae Suis

-Agente: salmonella ;
*Signos y sintomas: Diarrea, dolor abdomlnal
escalofrio, fiebre. vomito, postracion.
«Alimento implicado: carne, pollo,
pescado, leche en polvo.

«Factores: Deficiente higiene personal, limpieza vy
desinfeccion inadecuada, alimentos dejados a
temperatura ambiente por varias horas, coccion

huevos,

inapropiada de los alimentos, contaminacion
cruzada. }\
Colera

+Agente: Vibrio Cholerae F- ]
-Signos y sintomas: Diarrea acuosa, “dolores
abdominales, vomito, deshidratacion.
+Alimentos implicados: Pescados y mariscos
crudos, alimentos crudos, alimentos lavados con
aguas contaminadas.
+Factores: Coccion inapropiada de alimentos, falta
de higiene personal, inadecuado lavado de manos,
uso de agua contaminada.

Z

A
«Agente: virus de la hepatitis A.
*Signos y sintomas: Fiebre, malestar, nauseas,
dolor abdominal, ictericia.
«Alimentos implicados: Cualquier alimento o agua
contaminado con el virus.
*Factores: Personas infectadas que tocan

alimento, falta de higiene, coccion inapropiada de
alimentos.

Hepatitis A



Encefalopatia espongiforme bovinao
“enfermedad de las vacas locas”

+Agente: Prion

*Signos y sintomas: FProgresiva alteracion de la
personal dad, deterioro de las funciones
intelectuales v de memoria reciente, contraccionses
bruscas de algunos musculos.

+Alimento implicado: carne de vaca.

Factores: Se cree que la causa de esa
enfermedad es el consumo de carne de vacuno y/o

de otros  productos  derivados  del  wacuno
contaminados. s
Amebiasis b R‘

-Agente: Entamoeba histolytica
-Signos y sintomas: Dolores abdominales,
algunas veces vomito, diarrea, heces con sangre.
Alimento implicado: Verduras y frutas

Factores: Falta de higiene personal, coccién
insuficiente, personas infectadas que tocan los
alimentos, agua contaminada. alimentos
contaminados con heces.

Giardiasis

=Agente: Giardia Lamblia
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taenia saginata de carne de res.
taenia solium de carne de cerdo.
-Signos y sintomas: malestar, hambre, pérdida
de peso, dolores abdominales. Los segmentos
de |la tenia se puedenver en las heces.
-Alimento implicado: Carne cruda o mal &
cocinada.

-Factores: Falta de higiene personal,
coccidn inapropiada de los alimentos, carne
mal inspeccionada, verduras regadas con
aguas contaminadas

Teniasis
-Agente:

. _ el 3 o
Cisticercosis , m

-Agente: Cisticercus cellulosae - !
-Signos y sintomas: Sintomatologia similar a
tumor cerebral, meningitis basal.

+Alimento implicado: Cualquier alimento
contaminado con heces humanas que contienen
huevaos de tenia solium de la carne de cerdo.

-Factores: Falta de higiene personal, coccién
inapropiada de Ilos alimentos, carne mal
inspeccionada, wverduras regadas con aguas

contaminadas.

Ascariasis

-Signos y sintomas: Diarrea con sangre, perdida de

sangre constante provocando anemia por deficiencia de -Agente Ascariasis Lumbricoides

hierra. En los casos mas severos se puede llegar a -Signos y sintemas: Es sintomatica la mayoria  de
producir el sindrome  de  malabsorcion, dehido a la ocasiones, puede provocar dolor abdominal recurrente,

destruccion de las celulas epiteliales del intestino delgado.
=Alimentos implicados: Agua contaminada, vegetales v
frutas.

-Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas
inadecuado lavado vy desinfeccion de frutas v wverduras
consumo de agua no potahle v deficiente lavado de manos

pancreatitiz, apendicitis, u ohstruccian intestinal aguda.
-Alimentos implicados Loz huevos se pueden ingerir al
consumir alimentos o bebidas contaminadas.
, *Factores que la producen Cultivos regados con aguas
, contaminadas, inadecuado lavado v desinfeccion de frutas vy
. verduras, consumo de agua no potable v deficiente lavado
de manos.
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Trichuriasis mw

=Agente: Trichuris Trichuria

=Signos y sintomas. Es sintomatica la mayoria de
ocasiones, o puede provocar diarrea con sangre  de
presentacion constante vy COMO CONSECUENCia anemia por
deficiencia de hierro.

-Alimentos implicados: ‘“Yegetales v agua contaminada.
-Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas,
Inadecuado lavado v desinfeccion de frutas v werduras,
consumo de agua no potahle v deficiente lavado de manos.

b v .

3. Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envi6 link para
diligenciamiento del pos test; las participantes presentan inquietud frente a como ocurre la
transmisién de los parasitos 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% vy la fijacién del conocimiento en un 95%.

CONVOCATORIA: La responsable del servicio convoca verbalmente.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres Cargo o Tipo de . .
. y g p Dependencia Firma
Apellidos vinculacién
Olga Cecilia Castillo Nutricionista —

Mantilla Dietista JI Salamandra 613!6'*’»“-'- ChCasti e




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

Relacién de asistentes:

NUMERO

NOMBRES Y APELLIDOS DE CEDULA | PROFESION
CARMEN ALEXANDRA VELANDIA LOPEZ 52929243 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DIANA ELIZABETH MORALES MARTINEZ 53014171 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO 1018405316 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
INGRID MARCELA MALDONADO 1033742942 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LEYDI YOANA HERNANDEZ JERES 1033710990 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LEIDY PAOLA DUQUE UMBARILA 1032426126 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LIZETH PAOLA VIVAS QUINONES 1023894460 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
MAYURLY PARRA SIERRA 1024462281 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DARLIN SAYDA MOSQUERA VACA 52906574 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
CLAUDIA VIVIANA FELIX 53010314 | AUXILIARES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
JEIMMY ALEXANDRA MUNOZ DUQUE 1031122663 | AUXILIARES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA

AUXILIAR DE SERVICIOS
MARIA ALEYDA PEREA MOSQUERA 42031758 | GENERALES

AUXILIAR DE SERVICIOS
MARIBEL RINCON HERRERA 1013653703 | GENERALES

AUXILIAR DE SERVICIOS
GENNY ALEXANDRA PARRA SIERRA 53088245 | GENERALES

MANIPULADOR DE
OLGA LUCIA QUINA 55114314 | ALIMENTOS

MANIPULADOR DE
NATHALIA ORDONEZ GARCIA 21,018,244 | ALIMENTOS
KATERINE JULIETTE HERRERA MANIPULADOR DE
RODRIGUEZ 1033804385 | ALIMENTOS

L) !f(‘- <. C}L:S -f’bf) ’l =y H'

Nutricionista — Dietista MND 06913




NOMBRE: FECHA: 30 de junio de 2026
LEIDY HERNANDEZ

Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1._V__ Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2._V___ lasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5. V___Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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

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

1._V__ Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2._V___ las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacién de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V___ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___laintoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ laintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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_Laintoxicacién Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidrataciéon y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_lasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V La Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sdélidos
como liquidos. La intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: NATHALIA ORDONEZ FECHA: 30/06/2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1. V_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidén ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: Olga Quina FECHA: 30/06/2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1. V_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: JEIMMY MURNOZ FECHA: 30/06/2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1. V_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: MARIBEL RINCON FECHA: 30/06/2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1. V_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: ALEXANDRA VELANDIA FECHA: 30/06/2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1. V_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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
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PRETEST ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR ALIMENTOS

NOMBRE: __Claudia Viviana Felix Jimenez_ FECHA: _ 30-06-2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1._V__ Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2._V___ lasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacidn de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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: __DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO FECHA: __ 30JUNIO 2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1._V__ lLaintoxicacidon Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracion deficiente y mala conservacion de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacion y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2._V__ las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacién de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ la Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___Laintoxicacion alimentaria es la manifestacidn clinica de toxicidad (intoxicacion)

debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes bioldgicos patédgenos, 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: __DIANA ELIZABETH MORALES FECHA: __ 30JUNIO 2026
Escriba Falso (F) o verdadero (V):

1._V__ lLaintoxicaciéon Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacion y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2._V___ las principales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacién de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ la Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___Laintoxicacion alimentaria es la manifestacidn clinica de toxicidad (intoxicacion)

debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacién ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,

toxinas, agentes bioldgicos patédgenos, 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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacidn de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracion o congelaciéon 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. V__ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___ Llaintoxicacidn alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias tdxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias orgdnicas o inorgdnicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patdgenos, 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_Laintoxicacion Estafilococcica tiene como factores causales: Manipuladores de
alimentos con heridas y cortaduras, refrigeracién deficiente y mala conservacién de
alimentos, los signos y sintomas son: Nduseas, salivacidn excesiva, vomito, diarrea,
retorcijones, deshidratacién y debilidad y los alimentos implicados son las comidas ricas
en proteina.

2. V_ lLasprincipales causas de las intoxicaciones alimentarias suceden por: Inadecuada
manipulacién de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos, superficies e
instalaciones, deficiencia en la higienizacion de utensilios, en el inadecuado
almacenamiento y conservacién de la temperatura de los alimentos, dejar sin
refrigeracidon o congelacién 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
sintomas son: vértigo vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para
hablar y respirar, debilidad muscular y paralisis respiratoria, los alimentos implicados
son: conservas, pescado empacado al vacio y alimentos enlatados.

4. _V___ lLa Gastroenteritis es causada por la bacteria Escherichia Coli, los signos y
sintomas son: Fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa, puede
presentarse por consumo de cualquier alimento o agua contaminada con heces fecales.

5._V___laintoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion)
debida a la exposicidn con sustancias toxicas vehiculizadas por los alimentos tanto sdélidos
como liquidos. La intoxicacidn ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con
sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos,
toxinas, agentes bioldgicos patédgenos, 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 Basico .

ASISTENTES: Talento humano jardin infantil Salamandra
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacion del pretest
2. Presentacion en power point sobre Plan de Saneamiento Bésico

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

DESARROLLO:
1. Se realiza Bienvenida y se envia el link para diligenciamiento de pretest
2. Se socializa presentacién en powerpoint Plan de Saneamiento Basico

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

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano del jardin infantil
Salamandra con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas Précticas de
Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su
consumo final e iniciar la capacitacion sobre el plan de saneamiento basico que debe conocer
todo el personal que labora en las unidades operativas.

Objetivo especifico: Socializaciéon de los 4 programas del plan de saneamiento basico

Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en los
servicios de alimentos del talento humano jardin infantil Salamandra y mantener un medio
ambiente saludable dentro de las mismas, se requiere la capacitacion en los 4 programas del
plan de saneamiento bésico.

Metodologia: Taller Virtual

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



Contenido:

PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO (PSB)

ke Farrato

Seguimientoy control ejecucion PSB

*Debe ser elaborado para el lugar donde se implementara.

Debe mantenerse al alcance de todo el personal gue
participa en las actividades del PSE, es decir desde la
persona que realice las labores hasta la direccion de la

unidad.

Debe ser revisado vy aprobado por el eguipo de
acompafiamiento a los servicios de alimentacion de la

s0IS.

-Debe estar disponible en caso de requerirlo cualguiera de
las entidades como la SOIS, interventoria o0 S0DS.

Programas del PSB:

1. Programa de limpieza vy desinfeccion.
2. Programa de control de plagas.

3. Programa de desechos sélidos

W
an

4 Programa de abastecimiento o suministro de agua

La documentacion e implementacian del Plan de
Saneamiento Basico, es una exigencia hecha por la
normatividad sanitaria vigente, contermplada en los

artficulos 28 v 29 del capitulo I del decreto 3075 del 23

de Dicienbre de 1997 v Resolucion 2674 del 2013

Capitulo VI,

Base paraelaborarel PSB:

Introduccion

Objetivos (generales y especificos)

Alcance

Definiciones

Procedimiento

1. Programa de limpiezay desinfeccion

Procedimients para las actividades de limpieza y

desinfeccion

+Agentes de limpieza o limpiadores

«Técnicas de asen

«Desinfeccion

«Tecnicas de desinfeccian

+Hipoclorita de sodio como desinfectante
«Requisitos para conseguir una maxima eficacia
«Narmas de hioseguridad

«Formula de dilucion del hipoclarita

+Agentes de limpieza o limpiadares

Métodos de Limpieza:
*hEtodos manuales
«Limpieza in sity



Tabla de dosificacion con hipoclorito de sodio

1. Programa de limpiezay desinfeccion

Técnicas de aseo:
+ Técnica de arrastre 4
» Técnicadelocho

Técnicas de desinfeccion:

+ Desinfeccion por calor

+ Desinfeccion conagua caliente

+ Desinfeccion por sustancias
quimicas

Cuidados para la desinfeccion

* Adecuada limpieza de superficies, alimentos y areas, antes de
desinfectar

» Cumplir con dosis indicada y tiempa de exposicion.

+ Efectuar nuevo enjuague con agua potable luego del desinfectante

+ Mo mezclar jabén con desinfectante ya que se inactiva la accion del
desinfectante.

+ No mezclar dos o mas desinfectantesde distinto compuesto guimico

+ Preparar |a cantidad de desinfectante del dia

+ Mo mezclar solucion ya preparada sobre producto nueve sin diluir,

« Preparar solucién en recipientes limpios

*Almacenar desinfectantes en areas secas, no soleadas, separadas de
los alimentos y bajo llave

» No almacenar desinfectantes por mas de seis meses.

Diligenciar los formatos modelo “Lista de Verificacién de Limpieza,
Desinfeccién y Acci Correctivas” y “Seguimiento a Soluci
Desinfectantes.”

Alimenis, plemeni Gy dreac g:":::: ﬂﬁ"n'::nh:; “’;:srn:’ Forma de &alioagldn
16.26%)

Allmeniks (s y iemues) 1lre iml Smin ImErs 130 - AspeErskn
:"‘j'::; O oot e P e 1k tmi 2min ramersian
Empaques de Bekos. 1l iml 2min Aspersian
Empagues de embuides. 11l iml Smin Aspersldn
UErslllosy equipss . e aml =1Omin ImERSIAn - AEpErSkn
Spendes 1l +ml 10H1S min Direcls - Asperdn
Punkes eooliglos 1l aml 10H1S min Direca
Popeerss de b, onkEredoes de
mslduy, oyEoE, ook o 1k aml 10H1S min Direcl - ASpErskin
Amzzramienk de mekus s ¢
Trampas de praza
PaEdes, Bohes y ples 1k aml A0H1S min DIrecla - AzpErskn
Puerias i lenibras 11l aml E-10min #eperslin - [ech
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Bafis, Aealam i, mpemenbsoe| 11 2ml A0S min Direcl - AspErds
-
Urivame (Fe 2 08 PERsID Y hoke) 1lre +ml. 1015 min Direcia - Azperdn
Caplllercs ¢ prokecimes de ke cepilis | 101k aml A0HS min mErsiin
Amblenie 1llre Iml. — Aspersldn
Jugue = plds oo 1l aml E-i0min. Irmers 130 = Amerzin
Jugue B de peutE 11k #ml. 10H15 min Inmers|&n
Colchone e 1l +ml. A0S min REpErE|
Exharas — cohlas —drd 11k 2ml. A0S min Imerslon

2. Programa de control de plagas.

Es un sisterna de vigilancia y control que previene y protege todas las
areas de la unidad operativa.

Medidas a tener presente:

=ldentificar el tipo de infestacidn.
= Alertar al responsable de tomar la medida correctiva.
=Contactar a la empresa prestadora del semvicio.
=La empresa que ejecute el control debe contar con:
«Concepto sanitario favorable
«Farrato de diagndstico e identificacidn de plagas.
«Fichatécnica.
vProcedimientos.
+wPlano con ubicacion e identificacion de cebos en caso de haberse
utilizadao.
+wFormato de contral ¥ sequimiento de |z actividad de fumigacidn o
desratizacidn. -




2. Programa de control de plagas.

Procedimiento para la inspeccién de la hermeticidad:

Se realiza inspeccian rutinaria de las instalaciones para
detectar posibles rutas de ingreso de plagas (insectos,
roedares vy otros) vy tomar la accidn caorrectiva correspondiente.

Diligenciar elformato modelo “Verificacion de hermeticidad™

2. Programa de contrel de plagas.

Procedimiento para el manejo adecuado
de elementos en desuso:

Actividades de inspeccion, manejo vy evacuacion de
elementos en desuso como equipos de cocing, inmobiliario,
embalajes, con el propdsito de ewitar cualquier riesgo de
infestacion de plagas.

Diligenciar el formato
balajes y empagy

3. Programa de desechos sélidos

Procedimiente para la clasificacién de los desechos:

*Sacar residuos al exterior del servicio de alimentacian los
dias establecidos para la recoleccion sin que cause perjuicia
alos alrededores.

« Mo hotar hasura al piso.

sEn caso de salpicadura o caida de alimentos al piso,
recoger vy limpiar inmediatamente.

« Contar con un programa de reciclaje.

*Realizar clasificacion  de  residuos en la
generacian.

+Especificar el material reciclado en la unidad operativa
(carton, papel, widrio, etc.) y el destino de los mismos.

fuente de

ll.-.. i o]

2. Programa de control de plagas

Procedimiento para inspeccionar la presencia de plagas:

Se pretende detectar la presencia de plagas en la unidad
operativa a traves de excremento, manchas en guarda
escobas, empagues roidos, o presencia de insectos en
estanteria, estufa, parte inferior de la nevera, armarios,
estihas, etc

Las plagas se anidan en lugares dificiles de inspeccionar e
higienizar, equipos gue no se remueven frecuentemente,

espacios  oscuros, calidos vy franguilos, donde  hay
suministro de alimentos.
Dili iar el formato delo de “Insp ion de pr

ia de plagas”.

3. Programa de desechos solidos

Procedimiento para la clasificacién de los desechos:

sUhicacion de canecas plasticas del color adecuado
segun el tipo de residuo. De facil limpieza v desinfeccian,
la cual debe contener una bolsa de polietleno resistente v
tapa hermeética.

+ Las canecas no deben ser muy grandes.
sLos residuos solidos dehen Ser
frecuentermente.

«Los recipientes o contenedores de las bolsas de residuos,

se deben lavar y desinfectar semanalmente.
-

remaowvidos

3. Programa de desechos sélidos. ﬁ;ﬁ .

Caracteristicas del drea de almacenamiento de residuos:

» Cada recipiente debe estar dotado de bolsa vy tapa v debe
serimpermeable, de facil limpieza y desinfeccion.

+La uhicacion del sitio debe tener adecuada accesihilidad
para los participantes.

+ Sitio limpio, desinfectado y organizado.

« El material retornable, deben almacenarse  hacerse en un
lugar limpio, seco, cubierto, sin acceso a animales vy roedores.
*El area para almacenar los contenedores de holsas de
residuns, dehe estar algjada de areas de almacenamiento vy
preparacion  de  alimentos, con  huena wentilacian e
iluminacion, con paredes y piso de facil impieza.



Responsables {autoridad o delegacion):

3. Programa de desechos sélidos '

Procedimiento para evacuacién de los desechos

%e debe diligenciar el formato de “Registro para la evacuacion de
residuos”, para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:

«‘erificar gue la basura se haya clasificado correctamente
*Desechosliguidos como el aceite de cocina debe ser

recogido en  una botella plastica v manegjado comao un
desecho organico.

<verificar el estado de higiene de las
en la unidad operativa

« Evacuar la basura siempre por la misma ruta de salida v a
la misma hora.

canecas distribuidas

Quién haceel Plan de Saneamiento
Basico??7?

(2)

La Unidad Operatva elabora el documento del Plan de
Saneamiento Basico vy el
encargado de ejecutarlo

personal operativa sera el

Las autoridades sanitarias son las encargadas de verificar el
curmplimiento de la docurmentacion e implementacion del
Plan de Saneamiento Basico y de dejar consignadas las
observaciones respectivas en el acta de visita.

4.Programa de abastecimientoc o
suministro de agua potable ‘-

Sisterna de vigilancia v control para garantizar la calidad del
agua gue se utiliza en las diferentes etapas de proceso en la
unidad operativa con el fin de prevenir cualguier tipo de
contaminacion ocasionada por el agua vy asequrar desde
este punto la inocuidad de los productos.

La higienizacion se debera realizar cada seis (6) meses
segun lo exigido en el Decreto 1575 de 2007, por una
empresa especializada en estos procesos

Diligenciar el “Control del lavado ¥ desinfeccidn del tanque de agua
potable” pérdida del Cloro par volatilizacian. o

Formato lista de verificacion de limpieza,
desinfeccion y acciones correctivas

Formatos o registros modelo

Prans

=D

Fanon

Formato lista de verificacion de limpieza,
desinfeccion y acciones correctivas

Formato seguimiento a soluciones

desinfectantes

il
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Formato verificacion hermeticidad

TG G AR DE CG N1 16 L INTEGIAL UE 1L AG A% - DIRGHG ST 100
UE HEMMETICIUAD UE | GUAT LAE AHEAS UE L& UNIUAD GREIATTNA

Formato inspeccion presencia plagas

| RCIPOMTARLE DE LA WERIF ICACION. 2FECHL.

a
HASPECIG Y AMER & VEMIFICAL GPUTEEER ACLIVILAL 1761
IBCLEREN AT

Metodologia: Taller Virtual
Recursos: computador, acceso a internet, presentacion en power point, pre y pos test.
CONVOCATORIA.

En constancia de lo anterior firman:

Dependencia
Nombres Car i .
. y go © TIP,O de Firma
Apellidos vinculacién
Nutricionista — JI.Salamandra C}l o O C-:;’ng *7‘:'{’ ” = H

[

Dietista MND
Olga Castillo Mantilla 06913




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

Basico)

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

Relacién de asistentes:

NUMERO

NOMBRES Y APELLIDOS DE CEDULA | PROFESION
CARMEN ALEXANDRA VELANDIA LOPEZ 52929243 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DIANA ELIZABETH MORALES MARTINEZ 53014171 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DIANA SIRLEY SIERRA CHISCO 1018405316 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
INGRID MARCELA MALDONADO 1033742942 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LEYDI YOANA HERNANDEZ JERES 1033710990 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LEIDY PAOLA DUQUE UMBARILA 1032426126 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
LIZETH PAOLA VIVAS QUINONES 1023894460 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
MAYURLY PARRA SIERRA 1024462281 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
DARLIN SAYDA MOSQUERA VACA 52906574 | PROFESIONALES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
CLAUDIA VIVIANA FELIX 53010314 | AUXILIARES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA
JEIMMY ALEXANDRA MUNOZ DUQUE 1031122663 | AUXILIARES DE ATENCION A LA PRIMERA INFANCIA

AUXILIAR DE SERVICIOS
MARIA ALEYDA PEREA MOSQUERA 42031758 | GENERALES

AUXILIAR DE SERVICIOS
MARIBEL RINCON HERRERA 1013653703 | GENERALES

AUXILIAR DE SERVICIOS
GENNY ALEXANDRA PARRA SIERRA 53088245 | GENERALES

MANIPULADOR DE
OLGA LUCIA QUINA 55114314 | ALIMENTOS

MANIPULADOR DE
NATHALIA ORDONEZ GARCIA 21,018,244 | ALIMENTOS
KATERINE JULIETTE HERRERA MANIPULADOR DE
RODRIGUEZ 1033804385 | ALIMENTOS

L) !f(‘- <. C}L:S -f’bf) ’l =y H'

Nutricionista — Dietista MND 06913




PRETEST PLAN DE SANESMIENTD BASIOD

Fecha: D3/07/H26 Hoenbre: Masia Alepda Perea

Relacions los 1émminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de |a parie inferior

a. El programa de limpieza y desinfeccitn b. Conforman el plan de
saneamienio bdsico €. Es of abjelive pimordial del plan de saneamienia
bisico d. Las BPM se definen como. e Dearedo 3075 de 1997 y Resolucitn
2674 de 2013 del Ministero de Salud y Proleccion Social.

_C_Es= la aplicacitn sistiémica de medidas preventivas para el mejoramienio y
preservacon de kas condiciones sanitanas, que buscan conlrolar kas practicas de
higiene para disminuir & riesgo de contaminacidn de los alimenios que causan
enfermedades iransmilidas por aimentos ([ETAS).

_B_Se compone de cuabro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccion,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechos sdlidos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimienio de agua.

_DO_ Pricticas de higiens en |a manipulacitn, preparacitn, slaboracidn, envasado,
almacenamienio, ransporle y distribucion de alimenios.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desinfecsion, incluyendo
los agenies y sustancias ullizadas, asi como las conceniraciones o formas de uso,
los equipos & implemenios de limpieza requendos para @S operaciones y por
supuesio la frecusncia con que se deben levar a caba.

_E_ Son de obligatorio cumplimienio por parie de ioda instiluddn donde s=
realicen procesos de compra, mecbo, almacenamienio, preparacion, servido y
distribucién y ranspaorie de alimenias.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAM IDE SANESMIENTD BASICD

Fecha: 02/07/1026 Hoenbre: Mara Aleyda Perea

Relacions los sminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parle infenor

a. Bl programa de limpieza y desinfeccion b. Conforman el plan de
saneamienio bisico €. Es &l objelivo pimordial del plan de saneamienio
basico d. Las BPM se definen como. e. Deareto 3075 de 1997 y Resolucién
2674 de 2013 del Ministero de Salud y Profeccion Social.

_C_Ex= la aplicacitn sistémica de medidas preventivas para &l mejoramienio y
preservacon de las condiciones sanitaras, que buscan conlrolar kas practicas de
higiene para disminuir & riesgo de contaminacidn de los alimentos que causan
enfermedades rarsmitidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compane de cualro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccion,
2. Programa de contral de plagas, 3. Programa de desechos sdlidos y Liquidos, 4.
Programa de abasbecimienio de agua.

_D_ Practicas de higiene &n la manipulacién, preparacion, elaboracian, envasado,
almaceramienio, iransporie y distribucion de alimenios.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desinfecsidn, incluyendo
los agentes y sustanciays ullizadas, asi como las concenlraciones o formas de uso,
los equipos & implemenios de limpieza requendes para las operaciones y por
supuesio la frecusncia con gue 5= deban levar a caba.

_E_ Son de obligatorio cumplimiento por parle de loda instilucan donde se
realicen procesos de compra, recbo, almacenamiento, preparacion, servido y
distribucién y ransparie de alimentos.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SAMESMIENTD BASK)D

Fecha: D207/ 3026 Hombre: Paola Duque

Relacions los lémmanos a, b, c, d, & con las definiciones de la parte infenor

a. El programa de limgps y desink ign b, Confc el plan de
sansamienio bisico €. Es el objelive pimordial del plan de sansamienio
bésico d. Las BPM =& definen como. . Deasio 3075 de 15987 vy Resolucitn
26874 de 2013 ded Ministeno de Salud y Proteccidn Social.

_C_E= la aplicacion sistémica de fidas preventivas para & mejoramienio y
preservacon de las condiciones sanitarnas, que buscan conirolar kas practicas de
higiene para disminuir e riesgo de contaminacdn de los alimentos que causan
enfermedades trarmmitidas por alimentos: (ETAS).

_B_Se compans de cualro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccitn,
2. Programa de contral de plagas, 5. Programa de desechos saldos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_D_ Praciticas de higiens en |a ipulacitn, preg itn, elaboracidn, enmvasado,
almaceramienio, ransporis v dstribucitn de alimentos.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desnfeccdn, incluyendo
lo= agentes y sustancias uvilizadas, asi las lraciones o formas de uso,
lo= aguipos & implementos de lmpieza requendos para bBs operaciones y por
supuesio la frecuencia con gue == deben levar a caba.

_E_ San de obligatorio cumplimisnio por parle de loda irstilucdn donde se=
realicen procescos de compra, recbo, amacenamesnta, preparacion, sesvido y
distribucién y ransporie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN IDE SAMESARIENTD BASKOD

Fecha: OF-07 -2026

Mosmbre: Claudia Wiviana Felx Srenes

Refacions oS iénmanoes &, b, ¢, d, & con a8 definchones de la parte inferon

a. Bl programa de lirpieza y desinfeccitn b, Conforman el plan de
B P b e Bt [ = Elﬂl!'tlil!_'l P Sl diel ﬁM o g e A
basico d. Las BPM se definen como. 8. Decreto 3075 de 1997 y Resolusion
2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteceitn Sacial.

_C Es |a aphSacin ssstémica de medidas p P P el i ierTio
preservacion de las condiciones sanitaras, que buscan controlar = practicas de
higieree para disranuic el o de oor i de los Simendos que causan

enfermedades trarsmitidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compane de cuatro programas: 1. Programa de Limpeeza y Desinfeccitn,
2. Programa de contral de plagas, 5. Programa de d has sdkdos y Liquadas, 4.
Programa de abastecimisnts de Sgus.

D_ Priscticas de higi n la mulacidn i, Elaboraciin, rvasado,
T, gy:hhuqudeaimrm

_A_Descrive paso por paso lodes los iernos de i - imcduyerdo
lﬁsngema—sysmummm. asi como ks concenlraciones o farmas de use,
o de para las operaciones y por
supLesin Infrmr_-naamq.nese deben Bevar & caba.

_E_ San de E & E par parte de toda instilucan dande s=
mwmmmmmmmﬂu.w:mMy
ks ¥ b rie e alir b

CALIFICACION: 10/ 10

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



FRETEST PLAN DE SANEARMIENTO BASKD

Fechac D2 ulic 2006 Mambee: _ DIAMA SIRLEY SIERRA CHISCO

Relaciane los iermanes a, b, ¢, d, & con kas defirciones de ta parle infenor

a. Bl programa de limgpieza y desinfeccitn b, Conforman el plan de

saneamienio bisico €. Es & abjetiva el plan de
bésico d. Las BPM se definen como. . Decredo 3075 de 1997 y Resolucidn
2674 de 2013 del Mini die Salud y P itn Social.

_6_ES la apicacin ssbamica de medidas preventivas para ol mejoranmients y
preservacion de las condiciones sanitanas, que buscan conirolar s practicas de
Figiers para disrinuir e fiesge de coraminacian de las Simenles gues causan
enfermedades trarsmilidas par alimemes (ETAS),

_b_Se compone de cuako programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccitn, 2.
Programa de conral de plagas, 3. Programa de desechos sdiidos y Liquidos, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_d_ Practicas de higiens en la manipulacion, preparacién, elabaracisn, envasada,
simacenamienta, iransporte y distribucian de alimenios.

_a_Describe pase por paso lodos los procedimientos de desinfecsion, induyenda
los agares v i i asi como kag i o farmas de uso,
lo% eguipos & implemenins de limpieza requenidos para ks operaciones y par
supuesto |a frecusncia con que e deben levar & caba.

_a_ San de chligatenis cumplimientn por parle de inda instilusian donde se realicen
procesos de compra, recibo, almacenamisnte, preparacin, servido y distribucian y
transparte de alimentos.

CALIFICACION: 10/ 10

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




PRETEST PLAN DE SANEAMIENTD BASICD

Fecha: 02/07/2026 Nombre: Diga Lucia Ouina

Relacions los Wémminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parle infenor

a. El programa de limpiaza y desinfeccién b. Conforman el plan de
saneamiento bisico ¢ Es o objetivo primordial del plan de sansamienio
bésico d. Las BPM se definen como. e Decarslo 30756 de 1997 y Resolucion
2674 de 2013 ded Minisberio de Salud y Proleccidn Social.

_C_Es la aplicacitn sistémica de medidas preventivas para &l mejoramiento y
preservacon de las condiciones sanitanas, que buscan conlrolar las practicas de
higiene para disminuir &l riesge de contaminacion de los alimenios que causan
enfermedades ransmitidas por alimenios (ETAS).

_B_Se compane de cualro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccitn,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechos sdbdos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_D_ Priicticas de higiene en la manipulacién, preparacién, slaboracian, envasado,
almacenamianta, transporls y dstribucitn de alimenios.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desinfecdon, incluyendo
lox agenies y sustancas ullizadas, asi comoe las conceniraciones o formas de uso,
los equipos & implemenios de limpieza requendos para las operaciones y por
supuEsio la frecusncia con que == daben levar a caba.

_E_ San de obligatoria cumplimiento por parle de loda instilucdn donde se
realicen procesos de compra, redbo, amacenamisnla, preparacion, servida y
distribucitn y ransparie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SANEAMIENTO BASIOO

Fecha: D2/07/2026 Noembre: NATHALLA ORDOREZ

Relacions los ésmines a, b, ¢, d. & con las definciones de la parte inferior

a. El programa de limpieza y desinfeccitn b. Conforman el plan de
sansamienio bisico  ¢. Es o obpelive primordial del plan de sansamisnia
bisico d. Las BPM se definen como. e. Deorsto 3075 de 1997 y Resolucitn
2674 de 2013 deld Ministeno de Salud y Proleccidn Social.

_E_E= la aplicacién sistémica de preventivas para el mejoramienlo y
preservacon de las condiciones sanilakas, que buscan conlrolar las practicas de
higiene para disminuir & riesgo de contaminaciin de los aimenios que causan
enfermedades transmilidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compane de cuabro programas: 1. Programa de Limpisza y Desinfeccion,
2. Programa de cortral de plagas, 5. Programa de desechos stlidos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_D_ Pricticas de higiens en la i ion, an, dio,
almacenamiento, iransporte y distribucion de ﬂrnerlﬁs

_A_Describe paso por pasa lodes los procedimientos de desinfeccin, incluyendo
Iﬂelagerlesr smmlﬂzadaq asi como las concenliraciones o farmas de uso,

para ks oper ¥ por
supue:lu Iafmnzmamu.rese deben Bevar a caba.

_E_ San de obligalorio cumplimeento por parle de loda instilucdn donde s=
Mnmmmmmmmmmmmsmﬂ:y
distribucién y ransporie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SANEAMIENTO BASIOD
Fecha: 02/07/3026 Nombre: JEIMNY MURDZ

Relacions los iémminos a, b, ¢, d, & con las definciones de la parle inferior

a. El programa de limpieza y desinfeccion b. Conforman el plan de
saneamienio bisico €. Es o objetivo pimordial del plan de saneamiento
bisico d. Las BPM =& definen como. & Deorsto 3075 de 1097 y Resolucidn
2E74 de 2013 ded Ministerio de Salud y Profeccion Social.

_C_Es la aplicacitn sistémica de medidas preventivas para e mejoramiento y
preservacion de las condiciones sanilarias, que buscan conlrolar las practicas de
higiene para disminuir &l riesgo de contaminacion de los alimentos que causan
enfermedades iransmilidas por alimentos (ETAS).

_B_S& compane de cuabm programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccion,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechos sélides y Liquidas, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_D_ Priclicas de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracidn, envasado,
almacenamienta, iransporie y dstribucion de alimenos.

_A_Describe paso por paso iodos los procedimientos de desinfeccidn, incluyendo
lo= agentes y sustancias ullizadas, asi como las conceniraciones o formas de uso,
lo=s equipos & implemenios de limpieza requendes para las operaciones y por
supuesio la frecusncia con que 5= deben levar a caba.

_E_ San de obligatorio cumpliméenio por parle de loda instilucdn donde se
realicen procesos de compra, mecbo, almacenamienta, preparacion, servido y
distribucién y ransparie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SAMEAMIENTD BASICD

Fecha: 02/07/2026 Hosmbre: MARIBEL RINCOMN

Relacione los émmimes a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parle inferior

a. Bl programa de limpieza y desinfeccion b. Conforman el plan de
sansamiento bdsico €. Es o abjetive primordial del plan de sansamisnia
basico d. Las BPM se definen como. e Decreto 3075 de 1997 y Resolucidn
2B74 de 2013 ded Ministerio de Salud v Proteccidn Sacial.

_C_Ex=la aplicacitn sistémica de medidas preventivas para = mejoramiento y
preservacon de las condiciones santanas, que buscan conlrolar s practicas de
higiene para disminuir e riesgo de contaminacion de los aimentios que causan
enfermedades iransmilidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compane de cualro programas: 1. Programa de Limpeeza y Desinfeccion,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechos salidos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimienio de agua.

_D_ Précticas de higiene en |a manipulacién, preparacion, elaboracidn, envasado,
almacemamienta, ransporle y dstribucion de alimentos.

_A_Describe paso por pasa lodos los procedimientos de desinfecddn, incluyendo
lo= agentes y sustancias ullizadas, asi como las concenlraciones o formas de uso,
los equipos & implementos de limpieza requendoes para las operaciones y par
supuesio la frecuencia con que == deben levar a caba.

_E_ Son de obligatorio cumplimienio por parle de loda imstilucdn donde s=
realicen procesos de compra, recbo, almacenamiento, preparacion, servido y
distribucién y ransparie de alimentos.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SANESMIEN TD BASIOD

Fecha: 02/07/H026 Hosmbre: Lizeth Paola Vivas Quifiones

Relacione los iérminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parle infehor

a. El programa de limpieza y desinfeccitn b. Conforman el plan de
sanesamients bisico €. Es &l objetive primordial del plan de saneamiento
bésico d. Las BPM se definen como. & Decreto 3075 de 1997 y Resolucion
2674 de 2013 ded Minisberio de Salud y Proteccidn Social.

_C_E=la aplicacién sistémica de medidas preventivas para &l mejoramienio y
preservacon de las condiciones sanitaras, que buscan conlrolar ks practicas de
higiene para disminuir &l riesgo de contaminacion de los alimenios que causan
enfermadades irarmmilidas por alimenios (ETAS).

_B_Se compaone de cualro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccitn,
2. Programa de contral de plagas, 3. Programa de desechos sdbdos y Liquidos, 4.
Programa de abastecimienio de agua.

DO_ Priécticars de higiene =n |a manipulacién, preparacitn, slaboracidn, envasado,

almacenamienia, ransporie y dstribucion de alimenios.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimienios de desinfecadn, incluyendo
lo= agentes y sustancias ullizadas, asi como las concentraciones o formas de uso,
los equipos & implementos de limpieZza requendos para las operaciones y por
supuasio la frecusncia con que se deben levar a caba.

_E_ San de obligatorio cumplimienio por parle de loda imstilucion donde s=
realicen prooesos de compra, recbo, almacenamiento, preparaciin, servida y
distribucitn iy ransparie de alimenias.

CALIFICACION: 10/ 10

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



Fecha: D207/ 7026 HNHiosmbre: ALEMNAMDRA VELANDHA

Relacions los rmanos a, b, <, d, & con las definciones de la parte infefor

a. El programa de limpieza v desinfeccidon b, Conforman =1 plan de
saneamientc bisico €. Es o objetive pimondial del plan de sansamisnia
bisico d. Las BPM se definen como. e, Decreto 3075 de 15987 y Resalucitn
ZET4 de 2013 ded Ministeno de Salud vy Proteccidn Sacial.

_G_E= la aplicaciton sistémica de medidas preventivas para & mejoramienio y
preservacon de las condicicnes sanitanas, que buscan controlar las préclicas de
higiene para disminuir &l riesge de contaminacon de los alimentos qus causan
enfermed ades irarmmilidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compone de cuatro programas: 1. Progama de Limpiera y Desinfeccion,
2. Programa de contral de plagas, 3. Programa de desechas sdabkdos v Liquidas, 4.
Programa de abastecimisnio de sgus.

_D_ Précticas de higiens en |la manipulacién, preparacicn, elaboracian, envasado,

almacenamienia, ransporie v distribucicn de alimenios..

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desinfescidn, incluypendos
o= agemies y sustanciss uSlizadas asi como s conceniraciones o farmas de uso,
les equipos & implementos de limpeeza requendes para las ocperaciones y por
supuesio la freceencia con gue == debean Bevar a caba.

_E_ Zan de obhligatorio cumplimisnto por parie de loda instilucsdn donde s=
realcen procescs de compra, recbo, amacenameenta, pregaracion, sesvido oy
distribucién y ransparie de alimenias.

Elaborado por: Olga Casllo

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SANESMIENTD BASKD

Fecha: D2/07/3026 Hosmbre: MARYURY PARRA

Redacions los ésminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parle infernor

a. El programa de limpieza y desinfeccién b. Conforman el plan de
saneamienio bdsico  ©. Es o objelive pimordial del plan de saneamiento
bisico d. Las BPM se definen como. & Deoreio 3075 de 15997 y Resolucion
2674 de 2013 ded Ministerio de Salud y Proteccidn Sacial.

_G_E=s la aplicacion sistémica de medidas prevenlivas para &l mejoramienio y
preseryacon de las condiciones sanitarias, que buscan conirolar ks practicas de
higiene para disminuir & riesgo de contaminaccn de los alimentos que causan
enfermedades rarnsmilidas por alimentos (ETAS).

_B_Se compane de csalro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccidn,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechas sdlidos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimienio de agua.

_D_ Practicas de higiene en |a manipulacién, preparacion, elaboracidn, enmasado,
almacer@amienia, ransporie y dstribucion de alimenos.

_A_Describe paso por pass iodos los procedimientos de desinfecddn, incluyendo
los agemes y sustancas ullizadas, asi lax Iraciones o formas de uso,
los equipos & implementos de limpeza requendos para kas operaciones y por
supuesio la frecusncia con gue D= deben Bevar a caba.

_E_ Son de obligatorio cumplimi=nia por parie de ioda imstilusdn donde se
realicen procesos de compra, redbo. almacenamienta, preparacion, servida y
distribucidn y ransparie de alimentas.

CALIFICACION: 10/ 10

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




PRETEST PLAN IDE SANEAMIENTD BASICD

Fecha: D3/07/1026 Niombre: MARCELA MALDDONADD

Refacions los iéminos a, b, ¢, d, & con las definciones de la parte infenor

a. El programa de limpieza y desinfeccion b. Conforman el plan de
saneamienio bdsico €. Es & objetive primondial del plan de sansamienta
bisico d. Las BPM se definen como. & Dearsto 3075 de 1997 y Resolucidn
2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Sacial.

_C_Es= la aplicacion sistémica de medidas preventivas para = mejoramienio y
preservacon de kas condiciones sanitaas, que buscan conirolar ks praclicas de
higiene para disminuir & riesgo de contaminacion de los aimentos que causan
enfermedades iransmilidas par alimenos (ETAS).

_B_Se compane de cualro programas: 1. Programa de Limpieza y Desinfeccitn,
2. Programa de contral de plagas, 3. Programa de desechos sdlidos y Liquidos, 4.
Programa de abastecimiento de agua.

_D_ Pricicas de higiene en |a manipulacitn, preparacion, slaboracian, envasado,
almaceramiento, iransporie y dstribucion de alimenos.

_A_Describe paso por paso lodos los procedimientos de desinfeccadn, incluyendo
los ageries y sustancias ullizadas, asi como las concentraciones o formas de uso,
o= equipos & implemenios de limpeza requendos para kas operaciones y por
supuesio la frecuencia con gue s= deben levar a caba.

_E_ 3an de obligatorio cumpliméenio por parle de loda imstilucdn donde s=
realicen procesos de compra, redbo, almacenamienta, preparacon, senido y
distibucitn y ransparie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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



PRETEST PLAN DE SANEAMIENTD BASICD

Fecha: 02072026 Neenbre: Maria Aleyda Perea

Fedacions los iémincs a, b, ¢, d, & con las definiciones de |a parle inferior

a. El programa de limpieza y desinfieccion b. Confoman el plan de
sansamierio bisico €. Es o objelive pimordial del plan de sansamisnia
bisico d. Las BPM se definen como. 8. Decrelo 3075 de 1997 y Resolucidn
2674 de 2013 del Ministero de Salud y Proteccion Social.

_E_E=la aplicacitn sisiémica de medidas preveniivas para & mejoramienio y
preseryacion de las condiciones sanitarias, que buscan conlrolar ks praclicas de
higiene para disminuir & riesge de contaminacdn de los aimenios que causan
enfermedades fransmitidas par alimentos (ETAS).

_B_Se compane de cualm programas: 1. Pragrama de Limpieza y Desinfeccion,
2. Programa de control de plagas, 3. Programa de desechaos sdbidos y Liquidas, 4.
Programa de abastecimienin de agua.

D_ Priciices de higiene =n |la manipulacion, preparacitn, elaboracian, envasadn,

almacenamienig, transporie y dsbribucion de aimenos.

_A_Describe paso por pasa iodos los procedimientos de desinfecotn, incluyendo
lo% agenies y sustancias uilizadas, asi como las concenlraciones o farmas de uso,

lo= equipos & implemenios de limpieza requendos para [as operaciones y por
supiesio la frecuencia con que s= deben levar a caba.

_E_ 5an de ohligatoric cumplimienio por parle de ioda imstilucidn donde se

realicen procesos de compra, redbo, almacenamienlo, preparacin, senvida y
distribucitn ¥ ransparie de alimenios.

CALIFICACION: 10/ 10

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