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- ACTA DE EJECUCION

APLICACION DE TEST DE CONOCIMIENTOS PREVIOS - PLAN DE
EDUCACION SANITARIA 2026

ACTA No.: 002-2026
FECHA: 21 de Agosto de 2026
LUGAR: Jardin Infantil Anton Pirulero
HORA: 4:30 — 5:30 pm
RESPONSABLE: Carlos Daniel Hemandez Alvarez
1. OBJETIVO

¢ Dar inicio al Plan de Educaciéon Sanitaria 2026 mediante la aplicacién de
un test de conocimientos previos al equipo. humano, con el fin de
identificar el nivel de conocimiento sobre Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y los temas contemplados en el cronograma de
capacitacion.

e Fortalecer los conocimientos del personal manipulador de alimentos sobre la
Resolucion 2674 de 2013, las Buenas Practicas de Manufactura, la
actividad acuosa y los microorganismos patégenos, promoviendo practicas
higiénicas adecuadas durante todas las etapas de manipulacion de los alimentos
y contribuyendo a prevenir riesgos para la salud de los nifios y nifias atendidos
en-el jardin infantil. '

2. DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD
1. Introduccién a la Resolucion 2674 de 2013

La Resolucion 2674 de 2013, expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social
de Colombia, establece los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y juridicas que realizan actividades relacionadas con la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos. En el contexto de un jardin infantil, su aplicacién es
fundamental para garantizar que los alimentos ofrecidos a los nifios y nifias sean
preparados y suministrados bajo condiciones higiénico-sanitarias adecuadas.

La capacitacion debe permitir que el personal reconozca sus responsabilidades frente
a la manipulacién segura de los alimentos, el mantenimiento de las condiciones de
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higiene, la prevencion de contaminacion y el cumplimiento de los procedimientos
establecidos por el jardin infantil.

2. Buenas Practicas de Manufactura - BPM
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) comprenden un conjunto de principios y
practicas de higiene que permiten prevenir la contaminacion de los alimentos durante

su recepcién, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion.

En el jardin infantil, las BPM incluyen aspectos como:

Lavado correcto y frecuente de manos.
Uso adecuado de uniforme, gorro y elementos de proteccion.
Mantener ufias cortas, limpias y sin esmalte.

No manipular alimentos cuando se presenten sintomas que puedan representar un
riesgo de contaminacion.

Limpieza y desinfeccion de superficies, equipos y utensilios.

Separacion de alimentos crudos y cocidos.

Adecuado almacenamiento dg materiaé primasy alimentoé preparados.

Control de temperaturas y tiempos de expoSiciéri.' | v

Proteccion de los alimentos frente a insectos, polvo y otros contaminantes.

Manejo adecuado de residuos.

Mantener las areas de preparacion limpias, ordenadas y en buenas condiciones.

El cumplimiento de estas practicas contribuye a disminuir el riesgo de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA), especialmente importante en la atencién de nifios y
nifas de primera infancia.

3. Actividad acuosa y microorganismos patégenos

La actividad acuosa (aw) hace referencia a la cantidad de agua disponible en un
alimento para que puedan desarrollarse diferentes procesos, entre ellos el crecimiento
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de microorganismos. No debe confundirse con la cantidad total de agua que contiene
un alimento.

lLos microorganismos necesitan determinadas condiciones para crecer, entre ellas
humedad disponible, temperatura, nutrientes y tiempo. Por esta razén, alimentos con’
alta actividad acuosa, como carnes, leche, preparaciones con salsas y algunos
alimentos cocidos, requieren especial cuidado durante su almacenamiento y
manipulacién.

Los microorganismos patégenos son aquellos capaces de causar enfermedad. Entre
los riesgos asociados a los alimentos se encuentran bacterias como Salmonella,
Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus, entre
otros.

En un jardin infantil es fundamental prevenir su presencia y multiplicacién mediante:

Limpieza + desinfeccion + lavado de manos + control de temperatura + separacién de
alimentos + almacenamiento adecuado = mayor seguridad alimentaria.

A continuacion, se anexa el Flyer y pretest y postest que se le realizaron al personal.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS
PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: Cargo:
Fecha:

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cual es el propésito principal de la Resolucién 2674 de 20137

O A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
O B. Establecer unicamente normas para la presentacién personal de los manipuladores.
O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ¢ Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

O A. Son recomendaciones relacionadas Gnicamente con la limpieza de los alimentos.

O B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contaminacién de los
alimentos.. '

O C. Son procedimientos que solamente deben cumplirse durante la preparacion de los
alimentos. :

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?
O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.

O B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.
O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

4. ;Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a
los alimentos?

O A. Salmonella.

O B. Levadura utilizada para elaborar pan.

O C. Microorganismos presentes tinicamente en el agua potable.

5. ¢Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

O A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.

O B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.

O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.

Calle 68A sur No. 48D — 53 Tel: 601 456 5686 Cel: 310 287 6212
E-mail: sermedsas@amall.com Boaota D.C.

G, o

Powered by (8 CamScanner


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

FOR-001
Pé4gina 6 de 6

PARTICIPANTES
TIPO DE VINCULACION
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PINEROS
KATHERINE JHOJANA | SERVICIOS GENERALES: 3
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S0 e e SERVICIOS GENERALES.
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Carlos Daniel Hernandez Alvarez
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POSTEST DE CONOCIMIENTOS
PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: Cargo:
Fecha:

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, ¢ cuél es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

O A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos. ’

O B. Facilitar unicamente la organizacién de los alimentos en las dreas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las. uiias largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ¢ cual deberia ser la conducta adecuada?

O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

O B. Debe mantener las ufias cortas, limpias y sin esmaite antes de realizar la. manipulacion
de alimentos.

O C. Puede continuar porque las ufias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.

¢ Cual practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion?

O A. Alimacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.

O B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones

apropiadas de almacenamiento. : y V:"
O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas. ;

4. ; Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?

0O A. Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

O B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automéaticamente contaminados.
O C. Porque la actividad acuosa indica Gnicamente el peso del alimento.

5. ¢Cudl de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

O A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

0 B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.

0 C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: HAMW onlu furgt _Cargo: \‘wauu /’rl:mvnl—o N

Fecha: _£1-C 9-dorfs

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cual es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

lp’A Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
{0 B. Establecer unicamente normas para la presentacion personal de los manipuladores.
O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ;Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

O A. Son recomendaciones relacionadas inicamente con la limpieza de los alimentos.
[ﬁ B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contammacsén de los
alimentos..

O C. Son procedimientos que solamente deben cumplirse durante la preparacién de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?

O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.

El B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
ﬁrocesos, incluido el crecimiento de microorganismos.

O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

4. ; Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a

bs alimentos?

[2A Salmonella.

O B. Levadura utilizada para elaborar pan.
O C. Microorganismos presentes tinicamente en el agua potable.

5. ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

BXA. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
0O B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: hﬁ%%ﬁg@g_mm.&mhm—_&mmﬁ
Fecha: _2.\ (@Y

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢ Cudl es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

‘fd\k Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
[0 B. Establecer (nicamente normas para la presentacién personal de los manipuladores.
O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ¢ Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
O A. Son recomendaciones relacionadas tnicamente con la limpieza de los alimentos.
B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contamnnaaén de los
alimentos..
7 0O C. Son procedimientos que solamente deben cumplirse durante la preparacién de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?
O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.
\ﬂB Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes

procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.
0O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

\’ 4. ¢ Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a
alimentos?
\%\. Salmonella. .
O B. Levadura utilizada para elaborar pan.
OcC. Microorganismos presentes (nicamente en el agua potable.

5 ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
mjcroorganismos en los alimentos?

}jumedad disponible, temperatura adecuada nutrientes y tiempo.
O B.’Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
0O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS
PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: /4 %ﬂ @ 0/ f~— Cargo:AAVAi ) as 39/ vicds o, 204y
Fecha:_2 ' [ O 26

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cudl es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

A A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
O B. Establecer tinicamente normas para la presentacién personal de los manipuladores.
O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ¢ Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

O A. Son recomendaciones relacionadas Ginicamente con la limpieza de los alimentos.
JFB. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contamlnaclén de los
alimentos..

0 C. Son procedimientos que solamente deben cumpllrse durante la preparacion de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)? )

O A. Es Ia cantidad total de agua que contiene un alimento.

# B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.

0O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

4. ¢Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a

los alimentos?

Bl A. Salmonella.

O B. Levadura utilizada para elaborar pan.

O C. Microorganismos presentes tnicamente en el agua potable.

8. ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

@ A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
O B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
[0 C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre:r\!%‘tg'y, “ono Cargo: _ [~ /?,nmm'ioj
Fecha: _Z)JO® [2026

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X Ia respuesta que consideres
correcta.

1. ¢ Cual es el propésito principal de la Resolucién 2674 de 20137

B A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.

[ B. Establecer Ginicamente normas para la presentacién personal de los manipuladores.

O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ;Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
O A. Son recomendaciones relacionadas tnicamente con la limpieza de los alimentos.

@ B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contamnnacuén de los
alimentos..

O C. Son procedimientos que solamente deben cumphrse durante la preparacién de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?

O A Es la cantidad total de agua que contiene un alimento. .

B B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puedefavorecerdlferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.

[ C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

4. 4 Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a

los alimentos?

@ A. Salmonella.

[ B. Levadura utilizada para elaborar pan.

O C. Microorganismos presentes tinicamente en el agua potable.

5. ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

B A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
0 B. Unicamente la exposicion del alimento a la huz. :
O C. La limpieza y desinfeccién adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: _lm Qm“"\._ __Cargo: H&a@i@i@mﬂme
Fecha: 21| O 24

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cudl es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

® A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
0 B. Establecer unicamente normas para la presentacién personal de los manipuladores.
0O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

LIV EL W LAY

2. $Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
Ol A. Son recomendaciones relacionadas tinicamente con la limpieza de los alimentos.
B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contammacién delos -
alimentos..
o O C. Son procedimientos que solamente deben cumphrse durante la preparacion de los
alimentos.

3. ¢ Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?

O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.

[@ B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.

O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

N 4. ;Cuél de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a
‘ los alimentos?

A. Salmonella.
B. Levadura utilizada para elaborar pan.
O C. Microorganismos presentes inicamente en el agua potable.

5. ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

48 A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
O B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONOCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: !Q%M!(V\ &x{;(gﬁ Cargo: _Aux  Seju - ang[g\gg
Fecha:_2! /D 202

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cual es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

& A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
O B. Establecer inicamente normas para la presentacion personal de los manipuladores.
O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

2. ¢Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?
O A. Son recomendaciones relacionadas Gnicamente con la limpieza de los alimentos.

& B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contammacsén de los
alimentos..

£ O C. Son procedimientos que solamente deben cumpllrse durante la preparacién de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)? A

O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.

¥ B. Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.

0 C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

N 4. (Cuél de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a
los alimentos?

X A. Saimonella.
O B. Levadura utilizada para elaborar pan.
0 C. Microorganismos presentes Gnicamente en el agua potable.

5. ¢ Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

Kl A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
O B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.
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PRETEST DE CONQCIMIENTOS

PLAN DE EDUCACION smrr 1A 2026

NombreEA( \BC’\ Cargo: \‘68}\@’0/ PXS%C\"CTO‘Y) Pﬁ(\

Fecha: 2l /OR[>0

Instrucciones

Lee cuidadosamente cada pregunta y selecciona con una X la respuesta que consideres
correcta.

1. ¢Cual es el propésito principal de la Resolucion 2674 de 20137

A. Establecer requisitos sanitarios para las actividades relacionadas con los alimentos.
I B. Establecer Gnicamente normas para la presentacion personal de los manipuladores.
0O C. Regular exclusivamente la venta de alimentos en establecimientos comerciales.

; 2. . Qué son las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)?

i O A. Son recomendaciones relacionadas tinicamente con la limpieza de los alimentos.

( ¥B. Son principios y practicas de higiene que ayudan a prevenir la contammaclbn de los
alimentos..

\ O C. Son procedimientos que solamente deben cumphrse durante la preparacuén de los
alimentos.

3. ¢Qué se entiende por actividad acuosa (aw)?
O A. Es la cantidad total de agua que contiene un alimento.
‘ . Es la cantidad de agua disponible en un alimento que puede favorecer diferentes
procesos, incluido el crecimiento de microorganismos.
O C. Es la cantidad de agua que se utiliza para lavar los alimentos.

N 4. ;Cual de los siguientes es un microorganismo patégeno que puede estar asociado a
los alimentos?
0O A. Salmonella.
. Levadura utilizada para elaborar pan.
C. Microorganismos presentes tinicamente en el agua potable.

8. ¢Cual de las siguientes condiciones puede favorecer el crecimiento de
microorganismos en los alimentos?

A. Humedad disponible, temperatura adecuada, nutrientes y tiempo.
B. Unicamente la exposicion del alimento a la luz.
0O C. La limpieza y desinfeccion adecuada de las superficies.

(&
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Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacion de alimentos en el jardin infantil, cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137
A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos.
B B. Facilitar inicamente la organizacién de los alimentos en las areas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

(\ 2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las ufas largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ;cual deberia ser la conducta adecuada?
( O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.
B. Debe mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte antes de reahzar la. manipulacién
e alimentos.
O C. Puede continuar porque las uﬁas no ﬁenen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento de alimentos se encuentran carnes y ahmentos preparados.
& Cudl practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion?

O A. Aimacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.

ﬂ B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones

\, apropiadas de almacenamiento. :
0O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ¢ Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?
A. Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
uando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.
[0 B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados.
O C. Porque la actividad acuosa indica (inicamente el peso del alimento.

5. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

e O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
{ 0O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: k,;%cl \é s 5 E’E? Cargo: RACA
Fecha: _ & (@) b d et

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, ;cuél es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucién 2674 de 20137?

W A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos.

O B. Facilitar inicamente la organizacién de los alimentos en las areas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las uiias largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, 2 cudl deberia ser la conducta adecuada?
O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

& B. Debe mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la manipulacién
de alimentos.

0O C. Puede continuar porque las uiias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.
& Cual préactica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion?

K A. Almacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.

0O B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones
apropiadas de almacenamiento.

0O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ; Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?

[ A. Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

O B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados. -
O C. Porque la actividad acuosa indica Gnicamente el peso del alimento.

§. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

&' A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre:jO\\QV\c\ ,%O'\\HO\ Cargo: ‘{onlouloé&va A.
Fecha: _Z2( (D@ /702K b

Instrucciones ‘
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, 2cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

B A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en Ias actividades relacionadas
con los alimentos.

O B. Facilitar unicamente la organizacién de los alimentos en las areas de almacenamiento.
0O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las ufnas largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ;cuédl deberia ser la conducta adecuada?

0O A. Puede suministrar lo$ aliméntos siempre que utilice guantes.

[ B. Debe mantener las uias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la. manipulacién
de alimentos.

0O C. Puede continuar porque Ias uﬁas no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y ahmentos preparados.
¢ Cuél practica ayuda a'disminuir el riesgo de contaminacién?

O A. Almacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espauo

3 B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones
apropiadas de almacenamiento.

O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ¢ Por qué los alimentos con alta actmdad acuosa requieren especial cuidado?

§ A. Porque la d:spomblhdad de agua puede favorecer el crecimiento de nucroorganmmos
cuando « exlsten condlclones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

0OB. Porque todds I6s alimentos con agua dispanible son automattcamente contammados
O C. Porque la actmdad acuosa |nd|ca unlcamente el peso del ahmento

5. ¢ Cuél de las siguientes opclones conbene mlcroorgamsmos patogenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

& A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026
Nombre: p o\ H cnoo (3 Cargo: M) // hMen )

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, {cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

# A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos.

O B. Facilitar inicamente la organizacién de los alimentos en las areas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las uiias largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ¢ cuél deberia ser la conducta adecuada?

O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

&8 B. Debe mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la. manipulacién
de alimentos.

0O C. Puede continuar porque las ufias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.
2Cuaél practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminaciéon?

O A. Almacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.
B B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones
apropiadas de almacenamiento.

0 C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ; Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?

@ A. Porque Ia disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

0 B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados.
O C. Porque la actividad acuosa indica Gnicamente el peso del alimento.

5. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

@ A. Salmonella, Escherichia coli patogena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

0 B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: ;7o 7% 17 A Cargo: Sveros) Lsar s fes
Fecha: 2/ 0P /720201

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacién y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, i cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

R A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos. '

O B. Facilitar unicamente la organizacién de los alimentos en las éreas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las ufas largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ¢cual deberia ser la conducta adecuada?
O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

B-B. Debe mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la. manipulacion
de alimentos.

O C. Puede continuar porque las ufias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.
¢ Cudl practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion?

O A. Almacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.

B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones
propiadas de almacenamiento.

O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ; Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?

[4 A. Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

0 B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados. -
O C. Porque la actividad acuosa indica inicamente el peso del alimento.

5. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

@ A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.

O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: %{%%7@@_%@0: z!_%l\]gv Eevucues € )
Fecha: o 2026

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacién de alimentos en el jardin infantil, ¢ cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

A. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos.
O B. Facilitar unicamente la organizacién de los alimentos en las areas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacién de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las ufas largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, cuél deberia ser la conducta adecuada?

O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

B. Debe mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la. manipulacién
de alimentos.
O C. Puede continuar porque las ufias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.
2 Cual practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacion?
[0 A. Almacenar alimentos crudos y cocidos junfos para aprovechar mejor el espacio.

B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones

N apropiadas de almacenamiento. :
) 0 C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas.

4. ;Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?
Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos

cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nuirientes.

O B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados.

O C. Porque la actividad acuosa indica Gnicamente el peso del alimento.

5. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?

A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogenes y Staphylococcus
aureus.
O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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PLAN DE EDUCACION SANITARIA 2026

Nombre: 'Jwiu Efn%?w fees {g .____Cargo: Sg(w'ﬂv(ﬂlw c[y #1 [ menks,
Fecha: (o) LAty

Instrucciones
Lee cuidadosamente cada situacion y selecciona con una X la respuesta correcta.

1. Durante la manipulacion de alimentos en el jardin infantil, ;cual es la importancia de
aplicar los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 de 20137

TLA. Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en las actividades relacionadas
con los alimentos.

O B. Facilitar unicamente la organizacion de los alimentos en las areas de almacenamiento.
O C. Mejorar exclusivamente la presentacion de los alimentos antes de servirlos.

2. Una persona encargada de suministrar alimentos tiene las. uiias largas y con
esmalte. De acuerdo con las BPM, ¢cudl deberia ser la conducta adecuada?
O A. Puede suministrar los alimentos siempre que utilice guantes.

. Debe mantener las uiias cortas, limpias y sin esmalte antes de realizar la. manipulacion
de alimentos.
0O C. Puede continuar porque las ufias no tienen contacto directo con los alimentos.

3. En el almacenamiento-de alimentos se encuentran carnes y alimentos preparados.
2 Cuél practica ayuda a disminuir el riesgo de contaminacién?
[0 A. Aimacenar alimentos crudos y cocidos juntos para aprovechar mejor el espacio.

B. Separar adecuadamente los alimentos crudos de los cocidos y mantener condiciones
apropiadas de almacenamiento.
O C. Mantener todos los alimentos a temperatura ambiente durante varias horas

4. ; Por qué los alimentos con alta actividad acuosa requieren especial cuidado?

E‘LA Porque la disponibilidad de agua puede favorecer el crecimiento de microorganismos
cuando existen condiciones adecuadas de temperatura, tiempo y nutrientes.

0O B. Porque todos los alimentos con agua disponible son automaticamente contaminados.
O C. Porque la actividad acuosa indica Gnicamente el peso del alimento.

5. ¢ Cual de las siguientes opciones contiene microorganismos patégenos asociados a
enfermedades transmitidas por alimentos?
.A. Salmonella, Escherichia coli patégena, Listeria monocytogen&c y Staphylococcus
ureus.
O B. Unicamente microorganismos presentes en alimentos fermentados.
0O C. Solamente microorganismos que se encuentran en el ambiente y que no afectan los
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