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ACTA N°2

FECHA: Bogota, Junio 24 del 2026
LUGAR: Jardin Infantil AVESOL
TEMAS: - Evaluar establecimiento.
- Capacitacion de debilidades del establecimiento.
- Caracteristicas higiénicas sanitarias del manipulador de alimentos.

ASISTENTES: Equipo de talento humano.
DESARROLLO:

1. OBJETIVO

Socializar con el talento humano del Jardin Infantil los aspectos fundamentales
relacionados con laimplementacién de los programas de manejo higiénico de los alimentos,
fortaleciendo los conocimientos sobre la evaluacién sanitaria de los establecimientos, la
identificacién y gestion de debilidades en los procesos de manipulacién de alimentos y las
caracteristicas higiénico-sanitarias que deben cumplir los manipuladores de alimentos, con
el fin de garantizar la inocuidad alimentaria y el cumplimiento de la normatividad sanitaria

vigente.

2. DESARROLLO DE LA SOCIALIZACION frremt et et N vms”
En cumphmlento del cronograma de capacitacién y fortalecnmlento institucional, se
realizé la jomada de socializacion dirigida al talento humano abordando de manera

teérica y practica los suguuentes temas: : ,f

2.1 Evaluacioén del establecimiér_ltg'r

Se explicé que la evaluacién del establecimiento es una herramienta de verificacion
que permite determinar el “cumplimiento-de-las” condiciones sanitarias, locativas y

operat:vas requeridas para garantizar la inocuidad de los alimentos.

~ Asimismo, se somahzo que este proceso se ejecuta medlante la revusnén SIstemétlca

“de diferentes aspectos relacionados ‘con:
« Infraestructura y condiciones locativas.
¢ Abastecimiento y calidad del agua.
* Estado y mantenimiento de equipos y utensilios.
* Condiciones de almacenamiento de materias primas e insumos.
¢ Manejo y disposicion de residuos.
¢ Procesos de limpieza y desinfeccion.
¢ Aplicacion de buenas practicas de manufactura.
» Condiciones higiénicas del personal manipulador.
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Se destacd que la evaluacion permite identificar oportunidades de mejora,
establecer planes de accion y realizar seguimiento continuo al cumplimiento de los
requisitos sanitarios exigidos para los servicios de alimentacion.

2.2 Capacitacién sobre debilidades del establecimiento:
Se socializd que la identificacién de debilidades constituye una etapa fundamental
dentro de los procesos de evaluacion sanitaria, ya que permite reconocer
situaciones, practicas o condiciones que pueden afectar la inocuidad de los
alimentos o el adecuado funcionamiento de los programas de saneamiento.
Igualmente, se explico que la gestion de estas debilidades se desarrolla mediante
un proceso que incluye:

¢ |dentificacion de la situacion o hallazgo.

* Analisis de las posibles causas que lo originan.

¢ Definicién de acciones correctivas y preventivas.

* Asignacion de responsables para su ejecucion.

e Seguimiento y verificacion de la efectividad de las acciones implementadas.

Se enfatizd que la capacitacion permanente del personal es una estrategia
fundamental para fortalecer conocimientos, promover buenas practicas y prevenir
la reincidencia de situaciones que puedan generar riesgos sanitarios.

2.3 Caracteristicas higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos:
Se explico la e Se recordé al personal la importancia de cumplir con las condiciones
higiénico-sanitarias requeridas para el desarrollo seguro de las actividades de
manipulacién de alimentos, entre ellas:
e Mantener una adecuada higiene personal.
e Realizar el correcto lavado y desinfeccién de manos antes, durante y
después de la manipulacién de alimentos.
« Utilizar permanentemente la dotacién de trabajo limpia y en buen estado.
e Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte.
o Evitar el uso de joyas, relojes y accesorios.
« Mantener habitos que prevengan la contaminacion de los alimentos.
« Reportar oportunamente cualquier condicion de salud que pueda representar
un riesgo sanitario.

Ademas, se reforzé la importancia de aplicar las buenas practicas de manufactura

como una medida preventiva para proteger la salud de los consumidores y
garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos suministrados en el Jardin Infantil.
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EVALUACION ANTES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: Z4- Juynip -2

NOMBRE - IDENTIFICACION: &L&%Mﬂé £17521£258
Argela _Uaretn Eomen  400024a223

1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora -la-presentacién de los
alimentos.

I Porque los nifios son una poblacién mas
vulnerable a las enfermedades/
transmitidas por alimentos.

¢) Porque reduce el tiempo de preparacién.

d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderias.
M Lavarse las manos adecuadamente y
usar la  dotacién requerida.
c) Aplicar perfume para evitar olores.
d) Utilizar el “celular mientras trabaja.

3. ¢ Cuél de las siguientes practicas puede”™
contaminar los alimentos?

.\\.

N

a) Mantener las ufias oo’rta»é'i‘ 'limpias:';]” relacionada  con

b) Cubrir completamente el cabello
) Toser o estornudar cerca de los
.. alimentos sin proteccion.
~d) Lavar las manos frecuentemente.-

4. Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

a) Continuar trabajando normalmente.
b) Manipular Gnicamente alimento‘y
empacados.

# Informar a su jefe inmediato y evitar
manipular  alimentos hasta recibir
autorizacién.

d) Trabajar usando doble tapabocas.

“-capacitar al -

5. Durante la evaluacién higiénico-sanitaria
del Jardin Infantil se verifica:
a) El nidmero de nifios matriculados. /

b El estado de limpieza, orden,
almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) Los horarios de las actividades

pedagdgicas.
d) El rendimiento académico de los nifios.

6. ¢(Cual de las siguientes situaciones

representa una debiidad en el
establecimiento?
a) Contar con procedlmlentos de limpieza
documentados. '

b) Mantener los allmentos protegndos y /
rotulados. /™ " e s

# Encontrar areas de almacenamiento
desordenadas o con evidencias de
suciedad.

fd)"Realizar capacitaciones periddicas al
" personal.

7. Cuando se identifica una debilidad

la higiene de los
alimentos, la mejor accién es: ,
a) lgnorarla si no ha ocumdo mnguna /
enfermedad. -

X Implementar acciones correctivas y
personal “involucrado.

c) Esperar la préxima visita de inspeccién.

d) Cambiar Gnicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacién en manejo higiénico de
alimentos permite:

a) Cumplir Unicamente con un requisito
institucional.

X Fortalecer los conocimientos y practicas
para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacién de los alimentos.
¢) Reducir la cantidad de alimentos
preparados.

d) Disminuir la participacién del personal.

/
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EVALUACION DESPUES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: 24- Junio- 2026
NOMBRE - IDENTIFICACION:

oos ) 73276255
HrdyUresw 4000244223

1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-
sanitaria indispensable para un manipulador de
alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme.

‘B Mantener las ufias limpias, cortas y sin /
esmalte.

¢) Consumir alimentos en el area de
preparacion. '

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de
alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:

a) Unicamente al iniciar la jornada laboral.
b) Solo después de usar el bario.

DX Antes de manipular alimentos y cada vez
que exista riesgo de contaminacién.

d) Cuando las manos se vean sucias.

3. ¢Qué accibn contribuye a prevenir la
contaminacién de los alimentos destinados a
los nifios?

& Mantener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elementos de proteccion /
personal.

b) Almacenar productos de hmpleza juntoalos
alimentos.

¢) Manipular alimentos y residuos al mismo
tiempo. Ve
d) Usar anillos y relojes durante la
preparacion.

g

4. Durante una evaluacién higiénico-sanitaria
del Jardin Infantil,"¢ qué aspecto es prioritario
verificar?

a) La decoracién del comedor.

"B El cumplimiento de las condiciones de
limpieza, almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) La cantidad de actividades recreativas
realizadas.
d) El nimero de docentes por grupo.

5. (Cudl de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.

b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.
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“) Presencia de alimentos sin identificacién o

%

fecha de almacenamiento.
d) Correcta separacién de residuos.

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:

a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar. /
] Aplicar acciones correctivas y realizar
seguimiento.

c) Registrar la situacién sin tomar medidas.

d) Delegar la responsabilidad Gnicamente al
personal de cocina.

7. ¢ Cudl es el principal objetivo de la ™
capacitacién continua en manejo higiénico de
alimentos? es?

a) Cumplir Gnicamente con requisitos”
institucionales.

b) Incrementar la cantidad de alimentos
preparados.

56 Fortalecer las competencias del personal

para prevenir riesgos sanitarios y proteger la
salud de los nifios.

d) Reducir el tiempo destinado a la
preparacién de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento

=

~ humano del Jardin Infantil conozca las

préacticas de higiene alimentaria?

a) Porque solo el personal de cocina es
responsable de lainocuidad de los alimentos.
] Porque la seguridad alimentaria es una
responsabilidad compartida que contribuye al
bienestar y la salud de los nifios.

c) Porque facilita el control de asistencia del
personal.

d) Porque disminuye la necesidad de
supervision.
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1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora-la-presentacion de los
alimentos.

@Porque los nifios son una poblacién méas
vulnerable a las enfermedades
transmitidas por alimentos.
c) Porque reduce el tiempo de preparacién.
d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderlas. /
Lavarse las manos adecuadamente y
usar la dotacién requerida. /
c) Aplicar perfume para evitar olores.
d) Utilizar el “celular- mientras trabaja.
3. ¢ Cuél de las siguientes practicas puede

contaminar los alimentos?

-~

a) Mantener las uﬁas cortas “y limpias:
b) Cubrir completamente el

- alimentos

- sin proteccion.
~d) Lavar

las manos frecuentemente..

4. Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

a) Continuar trabajando normalmente.
b) Manipular Gnicamente alimentos
empacados.

Informar a su jefe inmediato y evitar
manipular  alimentos hasta  recibir
autorizacion.

d) Trabajar usando doble tapabocas.
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.....relacionada con

cabello.
Toser o - estornudar- cerca de los -

~capacitar ‘al -
®)Esperar la préxima visita de inspeccién.

@Fonalecer los conocimientos y practicas

5. Durante la evaluacién higiénico-sanitaria
del Jardin Infantil se verifica:
a) El nimero de niflos matriculados.

/

El estado de limpieza, orden,
almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) Los horarios de las actividades
pedagdégicas.

d) El rendimiento académico de los nifios.

6. ¢Cuél de las siguientes situaciones

representa una debiidad en el
establecimiento?

a) Contar con procedtmlentos de limpieza
documentados. '

b) Mantener los allmentos protegldos y
rotulados. /7 Bt

Encontrar areas de almacenamiento
esordenadas o con evidencias de
suciedad.

/Jd) “Realizar capacitaciones peridédicas al

personal.

7. Cuando se identifica una debilidad
la higiene de los
alimentos, la mejor accién es:

a) Ignorarla si no ha ocurrido ninguna
enfermedad.

“b) Implementar acciones correctivas y Zk

personal “involucrado.-
d) Cambiar Unicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacion en manejo higiénico de
alimentos permite:

a) Cumplir Gnicamente con un requisito
institucional.

para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacién de los alimentos.
¢) Reducir la cantidad de alimentos
preparados.

d) Disminuir la participacién del personal.

o~

;
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1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-

sanitaria indispensable para un manipulador de

alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme.
@Mantener las ufias limpias, cortas y sin

esmalte.

¢) Consumir alimentos en el drea de

preparacién.

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de

alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:

a) Unicamente al iniciar la jomada laboral.

b) Solo después de usar el bafio. /
@Antes de manipular alimentos y cada vez

que exista riesgo de contaminacién.

d) Cuando las manos se vean sucias.

3. ¢Qué accién contribuye a prevenir la
contaminacién de los alimentos destinados a
los nifios?

antener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elementos de proteccién
personal. ;
b) Almacenar productos de lxmpleza Junlo alos
alimentos.
¢) Manipular alimentos.y resnduos al mismo
tiempo.
d) Usar anillos y relojes durante la
preparacién.

" 4. Durante una evaluacién higiénico-sanitaria

~del Jardin Infantil,“zqué aspecto es prioritario-
verificar?

a) La decoracion del comedor.

@EI cumplimiento de las condiciones de
limpieza, almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) La cantidad de actividades recreativas
realizadas.
d) El nimero de docentes por grupo.

5. ¢Cuél de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.

b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.
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@)Presencia de alimentos sin identificacién o /

fecha de almacenamiento.
d) Correcta separacion de residuos.

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:

a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar.

b) Aplicar acciones correctivas y realizar
seguimiento.

@ Registrar la situacién sin tomar medidas.‘(\

d) Delegar la responsabilidad unicamente al
personal de cocina.

7. ¢ Cudl es el principal objetivo de la
capacitacién continua en manejo higiénico de
alimentos? oo
institucionales.

b) Incrementar la cantidad de alimentos
preparados.

)

Q Fortalecer las competencias del personal
" para prevenir riesgos sanitarios y proteger la

salud de los nifos.
d) Reducir el tiempo destinado a la

_preparacién de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento
humano del Jardin Infantil conozea las
précticas de higiene alimentaria?

a) Porque solo el personal de cocina es

" responsable de |a inocuidad de los alimentos.

& Porque la seguridad alimentaria es una
responsabilidad compartida que contribuye al
bienestar y la salud de los nifios.

c) Porque facilita el control de asistencia del
personal.

d) Porque disminuye la necesidad de
supervision.
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5. Durante la evaluacién higiénico-sanitaria

1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora la-presentacién de los
alimentos.

» Porque los nifios son una poblacién méas
vulnerable a las enfermedades
transmitidas por alimentos.
¢) Porque reduce el tiempo de preparacion.
d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderias.

X Lavarse las manos adecuadamente y

usar la  dotacién requerida.
c) Aplicar perfume para evitar olores.
d) Utilizar el “celular- mientras trabaja.

3. ¢ Cudl de las siguientes practicas puede™™

contaminar los alimentos?

\N-..,
a) Mantener las ufias cortas y limpias.™
b) Cubrir completamente el cabello.
o Toser o estornudar-cerca de los

- alimentos - sin proteccaén

~d) Lavar las manos frecuentemente.. |

4. Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

a) Continuar trabajando normalmente.
b) Manipular Gnicamente alimentos
empacados.

P Informar a su jefe inmediato y evitar
manipular  alimentos hasta  recibir
autorizacion.

d) Trabajar usando doble tapabocas.
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del Jardin Infantil se verifica:

a) El nimero de nifios matriculados.
Bf ElI estado de limpieza, orden,
almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) Los horarios de las actividades
pedagdgicas.

d) El rendimiento académico de los nifios.

6. ¢(Cual de las siguientes situaciones
representa una debilidad en el
establecimiento?

a) Contar con procedlmlentos de limpieza
documentados.

b) Mantener los allmentos protegldos y
rotulados. /7 T i o

¥ Encontrar areas de almacenamiento
desordenadas o con evidencias de
suciedad.

_d)"Realizar capacitaciones periédicas al
“ personal.

7. Cuando se identifica una debilidad

/.—relacionada con la higiene de los

alimentos, la mejor accién es:
a) Ignorarla si no ha ocurrido nmguna

““enfermedad.
By Implementar acciones correctivas y
~~capacitar ‘al - personal “involucrado.

c) Esperar la préxima visita de inspeccién.
d) Cambiar Unicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacién en manejo higiénico de
alimentos pemite:

a) Cumplir Unicamente con un requisito
institucional.

brFonaIecer los conocimientos y practicas
para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacién de los alimentos.
c) Reducir la cantidad de alimentos
preparados.

d) Disminuir la participacién del personal.

.
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1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-
sanitaria indispensable para un manipulador de
alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme.
P{ Mantener las ufias limpias, cortas y sin
esmalte.

¢) Consumir alimentos en el 4rea de
preparacién. '

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de
alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:

a) Unicamente al iniciar la jornada laboral. /
b) Solo después de usar el bario.

‘m Antes de manipular alimentos y cada vez

que exista riesgo de contaminacion.
d) Cuando las manos se vean sucias.

3. ¢(Qué acciébn contribuye a prevenir la
contaminacion de los alimentos destinados a,
los nifios?

Mantener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elementos de proteccion
personal. b S ;
b) Almacenar productos de limpieza junto a los
alimentos.
¢) Manipular alimentos.y residuos al mismo
tiempo. '
d) Usar anillos y relojes durante la
preparacion.

4. Durante una evaluacién higiénico-sanitaria
~~del Jardin Infantil, 2 qué aspecto es prioritario -

verificar?

a) La decoracién del comedor.

D{ El cumplimiento de las condiciones de

limpieza, almacenamiento y manipulacién de

alimentos.

c) La cantidad de actividades recreativas

realizadas.

d) El nimero de docentes por grupo.

5. ;Cudl de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.

b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.

Carrera 26 B # 4237 Sur.Teléfono

e vt o TN g e e

758164431087776893173315971
e-mail:arupoempresanalcima@amail.com

x Presencia de alimentos sin identificacién o /
fecha de almacenamiento.
d) Correcta separacién de residuos.

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:

a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar.

}‘Aplicar acciones correctivas y realizar
seguimiento.

c) Registrar la situacion sin tomar medidas.
d) Delegar la responsabilidad unicamente al
personal de cocina.

7. ¢Cudl es el principal objetivo de la~
capacitacién continua en manejo higiénico de

alimentos? \

Y e T i
a) Cumplir unicamente con requisitos ,
institucionales.
b) Incrementar la cantidad de alimentos
preparados.

x Fortalecer las competencias del personal

.,'/ o

para prevenir riesgos sanitarios y proteger la
salud de los nifios.

d) Reducir el tiempo destinado a la
preparacién de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento
humano del Jardin Infantil conozca las

~ précticas de higiene alimentaria?
a) Porque solo el personal de cocina es
~ responsable de la inocuidad de los alimentos. /

ﬁ'Porque la seguridad alimentaria es una
responsabilidad compartida que contribuye al
bienestar y la salud de los nifios.

c) Porque facilita el control de asistencia del
personal.

d) Porque disminuye la necesidad de
supervision.
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1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora-la-presentacién de los
alimentos. j

W Porque los nifios son una poblacién mas /
vulnerable a las enfermedades
transmitidas por alimentos.

¢) Porque reduce el tiempo de preparacién.

d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderlas.
B Lavarse las manos adecuadamente y
usar la  dotacién requerida.
¢) Aplicar perfume para evitar olores.
d) Utilizar el “celular. mientras trabaja.

3. ¢ Cuél de las siguientes prééﬁtés puede” "
contaminar los alimentos?

.,

N0
b) Cubrir completamente el cabello. "/
< Toser o estornudar - cerca, de los
. alimentos sin - proteccion.
d) Lavar las manos frecuentemente. |

a) Mantener las ufias cofta’é“?“’limplas:“”/

4, Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

a) Continuar trabajando normalmente.
b) Manipular Gnicamente alimentos
empacados.

¥ Informar a su jefe inmediato y evitar/
manipular  alimentos  hasta  recibir
autorizacién.

d) Trabajar usando doble tapabocas.

-
-

5. Durante la evaluacién higiénico-sanitaria
del Jardin Infantil se verifica:

a) El nimero de nifios matriculados.
B§ El estado de limpieza, orden,
almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c) Los horarios de las actividades
pedagégicas.

d) El rendimiento académico de los nifios.

6. ¢(Cudl de las siguientes situaciones
representa una debilidad en el
establecimiento?

a) Contar con procedlmlentos de lumpteza
documentados. ’

b) Mantener los ahmentos protegldos y
rotulados. ™ e e /
& Encontrar 4reas de almacenamiento /
desord;nadas 0 con evidencias de
suciedad.

Hd)"ReaIizar capacitaciones periddicas al

personal.

7. Cuando se identifica una debilidad

~~felacionada con la higiene de los

alimentos, la mejor accién es:
a) Ignorarla si no ha ocumdo ninguna

“enfermedad.
1 ImpIementavr acciones correctivas y
~-capacitar ‘al -~ personal ““involucrado. -

c) Esperar la préxima visita de inspeccion.
d) Cambiar unicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacién en manejo higiénico de
alimentos permite: /
a) Cumplir dnicamente con un requisito
institucional.

X Fortalecer los conocimientos y practicas
para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacién de los alimentos.

c) Reducir la cantidad de alimentos
preparados.

d) Disminuir la participacién del personal.

'r’s.‘“\
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1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-

sanitaria indispensable para un manipulador de

alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme.
) Mantener las unias limpias, cortas y sin

esmalte.

¢) Consumir alimentos en el drea de

preparacion.

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de

alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:
a) Unicamente al iniciar la jornada laboral.
b) Solo después de usar el bafio.

tes de manipular alimentos y cada vez
que exista riesgo de contaminacion.
d) Cuando las manos se vean sucias. .

3. ¢Qué accibn contribuye a prevenir la
contaminacion de los alimentos destinados a
los nifios?

Mantener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elementos de proteccion
personal. ¢ L
b) Almacenar productos de Ilmpleza juntoa los
alimentos.

c) Manipular alimentos.y residuos al mismo
tiempo.. o ————
d) Usar anillos y relojes durante la

preparacion. .

4, Durante una evaluacién higiénico-sanitaria
del Jardin Infantil,“,qué aspecto es prioritario -

verificar? /

a) La decoracién del comedor.
El cumplimiento de las condiciones de

limpieza, almacenamiento y manipulacién de

alimentos.

c) La cantidad de actividades recreativas

realizadas.

d) El nimero de docentes por grupo.

6. ¢Cudl de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.

b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.

e ]

Carrera 26 B # 4£37 ur.Teléfono 758164431087776893173315971
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a) Porque solo el personal de cocinaes -
" responsable de la inocuidad de los alimentos. ”/

Presencia de alimentos sin identificacién o
echa de almacenamiento.
d) Correcta separacién de residuos.

/

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:
a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar.

Aplicar acciones correctivas y realizar
seguimiento.
c) Registrar la situacién sin tomar medidas.
d) Delegar la responsabilidad Gnicamente al
personal de cocina.

7. ¢ Cudl es el principal objetivo de la”*
capacitacion continua en manejo higiénico de
alimentos? PRI
a) Cumplir Gnicamente con réquisitos
institucionales.
b) Incrementar la cantidad de alimentos
reparados.
Fortalecer las competencias del personal

-

“ para prevenir riesgos sanitarios y proteger la

salud de los nifos.
d) Reducir el tiempo destinado a la

_ preparacion de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento
humano del Jardin Infantil conozca las
 practicas de higiene alimentaria?

Porque la seguridad alimentaria es una
responsabilidad compartida que contribuye al
bienestar y la salud de los nifios.
¢) Porque facilita el control de asistencia del
personal.

d) Porque disminuye la necesidad de
supervision.
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1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora-la-presentacién de los
alimentos.

B) Porque los nifios son una poblacién mas /
vulnerable a las enfermedades
transmitidas por alimentos.

c) Porque reduce el tiempo de preparacion.

d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderias.
A Lavarse las manos adecuadamente y /
usar la  dotacién requerida.
c) Aplicar perfume para evitar olores.
d) Utilizar el “celular- mientras trabaja.

3. ¢ Cuél de las siguientes précticas'puede‘ g
contaminar los alimentos?

Ny o

-;—relacionada con
b) Cubrir completamente el /
’; Toser. © esfomudar corcas deslosy ', a) Ignorarla si no ha ocumdo ninguna
iy ' ““enfermedad.

a) Mantener las ufas cortas y limpias.”

Sl cabello. -
. alimentos sin proteccién.
~d) Lavar las manos frecuentemente.. ¢

4. Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

b) Manipular Unicamente

a) Continuar trabajando normalmente.
alimentos
empacados.

Informar a su jefe inmediato y evitar
manipular  alimentos hasta  recibir
autorizacion.

d) Trabajar usando doble tapabocas.

e-mat

~-capacitar

(arrera 26(B # 42372'ur7&fefono 758164431087776893173315971
:arupoempresarialcima@qmail.com

5. Durante la evaluacién h:g:émco-samtana

del Jardin Infantil se verifica:

a) El nimero de niflos matriculados.
El estado de limpieza, orden,

almacenamiento y manipulaciéon de

alimentos.

c) Los horarios de

pedagégicas.

d) El rendimiento académico de los nifios.

%

las actividades

6. ¢Cudl de las siguientes situaciones

representa una debiidad en el

establecimiento?

a) Contar con procedimientos de limpieza

documentados. '

b) Mantener los alimentos protegldos y

rotulados. e Nt ot
Encontrar areas de almacenamiento

desordenadas o con evidencias de

suciedad.

P e e

_d)"Realizar capacitaciones periddicas al
-~ personal,

7. Cuando_’se identifica una debilidad
la higiene de los
alimentos, la mejor accién es: -

% Implementar acciones correctivas y /
al “ personal “involucrado.
c) Esperar la préxima visita de inspeccién.

d) Cambiar (nicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacién en manejo higiénico de
alimentos permite:

a) Cumplir tnicamente con un requisito
institucional.

) Fortalecer los conocimientos y practicas

para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacién de los alimentos.
c) Reducir la cantidad de alimentos
preparados.

d) Disminuir la participacién del personal.
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1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-
sanitaria indispensable para un manipulador de
alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme. ,
$ Mantener las ufias limpias, cortas y sin
esmalte.

¢) Consumir alimentos en el drea de
preparacion.

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de
alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:

a) Unicamente al iniciar la jomada laboral.

b) Solo después de usar el bafio. /
Antes de manipular alimentos y cada vez

que exista riesgo de contaminacién.

d) Cuando las manos se vean sucias.

3. ¢Qué accibn contribuye a prevenir la
contaminacién de los alimentos destinados a
los nifios?

Mantener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elememos de proteccion
personal.

b) Almacenar productos de hmp:eza ;unto alos
alimentos.
c) Manipular alimentos y residuos al mismo
tiempo. oy
d) Usar anillos y relojes durante la
preparacién.
" 4. Durante una evaluacién higiénico-sanitaria
~-del Jardin Infantil,",qué aspecto es prioritario -
verificar?
a) La decoracioén del comedor.
ﬁ El cumplimiento de las condiciones de
limpieza, almacenamiento y manipulacion de
alimentos.
c) La cantidad de actividades recreativas
realizadas.
d) El nimero de docentes por grupo.

5. ¢Cudl de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.

b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.

x Presencia de alimentos sin identificacién /

fecha de almacenamiento.
d) Correcta separacion de residuos.

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:

a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar.

WAplicar acciones correctivas y realizar /
seguimiento.

c) Registrar la situacién sin tomar medidas.

d) Delegar la responsabilidad Gnicamente al
personal de cocina.

7. ¢ Cudl es el principal objetivo de la~”

capacitacién continua en manejo higiénico de

alimentos? *

a) Cumplir Gnicamente ¢ con requnsntos o

institucionales.

b) Incrementar la cantidad de alimentos

reparados. /

Fortalecer las competencias del personal

" para prevenir riesgos sanitarios y proteger la

salud de los nifios.
d) Reducir el tiempo destinado a la

_preparacion de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento
humano del Jardin Infantil conozca las

:_brécticas de higiene alimentaria? .
a) Porque solo el personal de cocina es
" responsable de lainocuidad de [os alimentos.”

responsabilidad compartida que contribuye
bienestar y la salud de los nifios.

¢) Porque facilita el control de asistencia del
personal.

d) Porque disminuye la necesidad de
supervisién.

ﬂ Porque la seguridad alimentaria es una
a‘/
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1. ¢ Por qué es especialmente importante la
higiene en la manipulacién de alimentos en
un establecimiento?

a) Porque mejora-la-presentacién de los
alimentos. {

@ Porque los nifios son una poblacién mas
vulnerable a las enfermedades
transmitidas por alimentos.
c) Porque reduce el tiempo de preparacion.
d) Porque disminuye el consumo de agua.

2. Antes de servir o preparar alimentos
para los nifios, el manipulador debe:

a) Utilizar joyas para evitar perderlas. ,
Lavarse las manos adecuadamente y

usar la  dotacién requen'da.‘

c) Aplicar perfume para evitar olores.

d) Utilizar el “celular- mientras trabaja.

3. ; Cuél de las siguientes préEu’cas puede”
contaminar los alimentos?

B

T -

a) Mantener las ufias &déé?"ﬁmplas.:/”"reladonada Sk

b) Cubrir completamente el cabello.

Toser o estornudar - cerca de los:

. alimentos - sin proteccion.
~d) Lavar las ‘manos frecuentemente.

4. Si un trabajador presenta diarrea, vémito
o una enfermedad contagiosa, debe:

b) Manipular Gnicamente alimentos
empacados.

Informar a su jefe inmediato y evitar
manipular  alimentos  hasta  recibir
autorizacién.

d) Trabajar usando doble tapabocas.

a) Continuar trabajando normalmente. /

Carrera 26 B # 4237 SurTeléfono 758164431087776893173315971
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5. Durante la evaluacion higiénico-sanitaria

del Jardin Infantil se verifica:

a) El numero de nifios matriculados.
El estado de limpieza, orden,

almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

c¢) Los horarios de las actividades
pedagdgicas.

d) El rendimiento académico de los nifios.

6. ¢Cuél de las siguientes situaciones
representa una debiidad en el
establecimiento?

a) Contar con procedimientos de limpieza /
documentados. I \/
b) Mantener los' alimentos protegidos y
rotulados. R el

@ Encontrar 4reas de almacenamiento
esordenadas o con evidencias de
suciedad.

_d)"Realizar capacitaciones periédicas al
personal.

P

7. Cuando se identifica una debilidad

la higiene de los
alimentos, la mejor accién es:

a) Ignorarla si no ha ocurrido ninguna \/

“enfermedad. ey o :
. ') Implementar ‘acciones correctivas y
“w= capacitar

al ~ personal “involucrado.
c) Esperar la préxima visita de inspeccién.

d) Cambiar Unicamente los equipos de
cocina.

8. La capacitacién en manejo higiénico de
alimentos permite:

a) Cumplir unicamente con un requisito
institucional.

b) Fortalecer los conocimientos y practicas
para proteger la salud de los nifios y
prevenir la contaminacion de los alimentos.
c) Reducir la cantidad de alimentos

A

preparados.
@Disminuir la participacion del personal.
(T
= 72
NN ”

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

-~

(

“imn Corporacion Investigativa del Medio Ambiente
00 P MT._830.081.924 - 8
EMPRESARIAL

EVALUACION DESPUES DE LA SOCIALIZACION

FECHA: 24-Jonig-20%6

NOMBRE - IDENTIFICACION: Yeum

Uq\a\ro Yangickez _0dnog 1210228389

Buillemo Diaz Madles

2265256

1. ¢Cudl es una caracteristica higiénico-

sanitaria indispensable para un manipulador de

alimentos en un Jardin Infantil?

a) Utilizar accesorios para sujetar el uniforme.
@Mantener las uias limpias, cortas y sin

esmalte.

¢) Consumir alimentds en el area de

preparacién. 4

d) Utilizar el celular durante la manipulacién de

alimentos.

2. El lavado de manos debe realizarse:
a) Unicamente al iniciar la jomada laboral.
b) Solo después de usar el bafio.

@Antes de manipular alimentos y cada vez
que exista riesgo de contaminacion.
d) Cuando las manos se vean sucias.

3. ¢Qué accién contribuye a prevenir la
contaminacién de los alimentos destinados a
los nifios? S

Mantener el cabello cubierto y utilizar
adecuadamente los elementos de proteccion
personal. b0
b) Almacenar productos de limpieza juntoal
alimentos.
¢) Manipular alimentos.y.residuos al mismo
tiempo. T ———
d) Usar anillos y relojes durante la
preparacion.

S

" 4. Durante una evaluacién higiénico-sanitaria
“~del Jardin Infantil,"zqué aspecto es priori
verificar? l/
a) La decoracién del comedor.
@El cumplimiento de las condiciones de
limpieza, almacenamiento y manipulacién de
alimentos.

tario”, *

@ Presencia de alimentos sin identificacién o /
fecha de almacenamiento.

d) Correcta separacidn de residuos.

6. Cuando se identifica una debilidad
relacionada con el manejo higiénico de
alimentos, se debe:
‘a) Esperar a que ocurra un incidente para
actuar.

Aplicar acciones comrectivas y realizar
seguimiento.
c) Registrar |a situacién sin tomar medidas.
d) Delegar la responsabilidad Gnicamente al
personal de cocina.

7. ¢Cudl es el principal objetivo de la
capacitacién continua en manejo higiénico de
alimentos? % 2

PRI i o T s T —
a) Cumplir dnicamente con requisitos

institucionales.
b) Incrementar la cantidad de alimentos /
prepgra'dos.

@ Fortalecer las competencias del personal

_..~==""_para prevenir riesgos sanitarios y proteger la

salud de los nifios.
d) Reducir el tiempo destinado a la
_Ppreparacion-de alimentos.

8. ¢ Por qué es fundamental que todo el talento
humano del Jardin Infantil conozca las
 précticas de higiene alimentaria?
-a) Porque solo el personal de cocina'es
"“responsable de la inocuidad de los alimentos.
@ Porque la seguridad alimentaria es una
responsabilidad compartida que contribuye al
bienestar y la salud de los nifios.
c) Porque facilita el control de asistencia del

personal.
c) La cantidad de actividades recreativas d) Porque disminuye la necesidad de
realizadas. supervision.
d) El nimero de docentes por grupo.
5. ¢(Cuél de las siguientes situaciones
evidencia una debilidad en el establecimiento?
a) Existencia de procedimientos de limpieza
implementados.
b) Personal capacitado en inocuidad
alimentaria.
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