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FECHA: Bogota, 28 agosto de 2026
HORA: 4:30 Pm
LUGAR: JI Fundacion Pepaso Kennedy

MOTIVO DEL ENCUENTRO: Los microorganismos patdégenos y benéficos / EI manipulador de
alimentos e higiene personal

PARTICIPANTES: Talento Humano FUNDACION PEPASO

OBJETIVO DEL ENCUENTRO:

Socializar con el talento humano de Fundacién Pepaso los contenidos abordados en las
capacitaciones "Los microorganismos patdégenos y benéficos" y "El manipulador de alimentos e
higiene personal", con el fin de fortalecer los conocimientos y las buenas practicas en
manipulacion de alimentos e higiene personal, contribuyendo a garantizar la seguridad alimentaria
y el bienestar de los nifios y nifias atendidos en la institucién.

ORDEN DEL DIA:

1. Saludo y Bienvenida
2. Capacitaciéon BPM
3. Conclusion

4. Cierre

METODOLOGIA DEL ENCUENTRO:

La actividad se desarroll6 bajo la modalidad de taller virtual, a través de videoconferencia, con el
apoyo de diapositivas en PowerPoint y material audiovisual (videos), Se empled la siguiente
estructura:

» Aplicacién de un pre-test de seis (6) preguntas, previo al desarrollo de la capacitacion, con el
propésito de identificar los conocimientos previos del talento humano frente a los temas a
tratar.

» Desarrollo de la capacitacién "Los microorganismos patégenos y benéficos", con apoyo de
diapositivas y video.

» Desarrollo de la capacitacion "El manipulador de alimentos e higiene personal”, con apoyo de
diapositivas y video.

» Espacio de preguntas, aclaraciones y retroalimentacion con los participantes.
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» Aplicacién de un post-test con las mismas seis (6) preguntas del pre-test, con el fin de medir
el nivel de apropiacion de los contenidos socializados.

DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD:

Siendo las 4:30 p.m. del 28 de agosto de 2026, se dio inicio a la sesién con un cordial saludo de
bienvenida a todo el talento humano, agradeciendo su disposicion y puntualidad para la conexion
virtual, y presentando el objetivo y la agenda de la jornada.

A continuacion, se aplico el pre-test correspondiente, con el fin de conocer el nivel de conocimiento
previo de los participantes frente a los microorganismos patdégenos y benéficos, y a las practicas
de manipulacion de alimentos e higiene personal.

Posteriormente, se dio desarrollo a la capacitacion "Los microorganismos patégenos, benéficos”,
en la cual se explicaron conceptos basicos sobre qué son los microorganismos, la diferencia entre
aquellos que resultan benéficos y los que representan un riesgo para la salud (patégenos), asi
como las condiciones que favorecen su proliferacion en los alimentos y las medidas para prevenir
su contaminacion.

Seguidamente, se abordd la capacitacion "El manipulador de alimentos, higiene personal”, en la
que se socializaron los deberes y responsabilidades del manipulador de alimentos, las practicas
correctas de lavado de manos, el uso adecuado de dotacion (cofia, tapabocas, delantal), el manejo
de heridas o enfermedades, y demas normas basicas de higiene personal aplicables en la
preparacion y manipulacion de alimentos dentro de la institucion.

Durante el desarrollo de la jornada, todo el talento humano de la fundacion PEPASO, participé de
manera activa, interactuando a través del chat y la voz, formulando preguntas y compartiendo
experiencias relacionadas con su labor diaria en la manipulacion de alimentos y

el cuidado de los nifios y nifias.

Al finalizar la exposicidon de los dos temas, se aplicé nuevamente el instrumento (post-test), con
las mismas seis (6) preguntas del pre-test, con el fin de evaluar la apropiacién de los
conocimientos impartidos durante la sesion.

4. COMPROMISOS

» Aplicar en el dia a dia las buenas practicas de manipulacién de alimentos e higiene personal
socializadas en la capacitacion.

* Reforzar el lavado de manos en los momentos clave definidos durante la jornada.

* Informar oportunamente a la coordinacion cualquier situacion de salud (heridas,
enfermedades) que pueda afectar la manipulacion segura de los alimentos.

» Socializar los temas tratados con el personal que no haya podido asistir a la sesion virtual.

+ Realizar seguimiento peridédico por parte de la Nutricionista a la aplicacion de las practicas
socializadas.
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5. CIERRE

La profesional agradecié la participacion activa y el compromiso mostrado por todo el talento
humano del Ji durante la jornada virtual, resaltando la importancia de la manipulacién adecuada
de alimentos y la higiene personal como pilares fundamentales para la salud y el bienestar de los
nifios y nifias atendidos. Se dio por finalizada la sesion siendo las 5:30 P.m., dejando constancia
de lo actuado en la presente acta.

En constancia de lo anterior

Nombres y Cargo o Tipo de

. . . . Dependencia Firma
Apellidos vinculacién P

Olga Cecilia Castillo

Mantilla Nutricionista

(] )f(‘ &G (C S »{’—i' ” o \L-f,

Cra. 7 No.32-16/Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracion Social
Tel.:(1)327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patégenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Nancy Duarte Fecha: 28/08/2026
Proyecto: HI Kennedy Rol: Docente
Marque con una X: x PRE-TEST ~ [OPOST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcién correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patégenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
b) X Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
b) X Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.
3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,el yogur).
XVerdadero Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

antes de preparar un alimento , después de entrar al baifo

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
¢)X Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.




6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién que

atendemos?

para evitar una contaminacién

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Nancy Duarte Fecha: 28/08/2026
Proyecto: JIFUNDACION PEPASO Rol: Docente
Marque con una X: CJPRE-TEST X POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patogenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
b) x Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?
a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
b)X Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de lacalle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.
3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por ejemplo,el yogur).

X Verdadero Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

antes de manipular cualquier tipo de alimento y luego de entrar al bafio es necesario el lavado de manos

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
¢) X Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.
6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion que
atendemos?

para evitar una contaminacidn en los alimentos que preparamos




iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a):

Diana M . Echeverry Carvajal

Fecha:

28/Agosto/2026

Proyecto:

JI Fundacion Pepaso

Rol:

Docente

Marque con una X:

X PRE-TEST O] POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio

segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.X

¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. éCudl de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.X

¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y uias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por ejemplo,

el yogur).

X Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Al iniciar sus labores, al cambiar de preparacion de alimentos, de carnes a frutas por ejemplo.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

c¢) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones

adecuadas.X

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién

gue atendemos?

Porque los manipuladores deben ser personas idéneas para manipular los alimentos para que no existan riesgos

al consumirlos.

iGracias por su participacion!




PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | DIANA MILENA ECHEVERRY C. Fecha: | 28/

Agosto/2026
Proyecto: JI Fundacién Pepaso Rol: Docente
Marque con una X: 1 PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patoégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.X
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.X
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

OX Verdadero [ Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é{qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

¢) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.X

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

POR QUE EL MANIPULAR DEBE DAR LA SEGURIDAD A LAS PERSONAS QUE CONSUMEN LOS ALIMENTOS
PREPARADOS POR ESTE PERSONAL.



iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patogenos y benéficos e El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Yuly Paola Patifio Sainea Fecha: | 28 de Agosto
2026

Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra Titular

Marque con una X: X PRE-TEST [ POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio
segtin se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ;Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Gnicamente para fabricar medicamentos.

2. ;Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?
a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufas largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).
X[ Verdadero [ Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Al iniciar la preparacion de alimentos y despues de manipular alimentos crudos.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ;qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Gnicamente si lo recuerda.

6. ;Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

Porque permite mantener los alimentos seguros y evitar que se contaminen con microorganismos que puedan
causar enfermedades

jGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdogenos y benéficos e El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Yuly Paola Patifio Sainea Fecha: | 28 Agosto 2026
Proyecto: J.1 Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra titular
Marque con una X: I PRE-TEST X POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ;Qué son los microorganismos patégenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Gnicamente para fabricar medicamentos.

2. ;Cudl de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?
a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).
X[ Verdadero [ Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Al iniciar la preparacion de alimentos y despues de manipular alimentos crudos.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ;qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes nicamente si lo recuerda.

6. ;Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

Porque permite mantener los alimentos seguros y evitar que se contaminen con microorganismos que puedan
causar enfermedades.

jGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Laura Valentina Perlaza Dorado Fecha: | 28 de Agosto
2026

Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra Auxiliar

Marque con una X: x PRE-TEST O POST-TEST

Instrucciones: lea con atencién cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X[O Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Despues de tocar cualquier objeto sucio y antes de servir los alimentos

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. éPor qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién
que atendemos?

Disminuye el riesgo de que los alimentos se contaminen y nos ayuda a cuidar.
iGracias por su participacion!

Scanned with
CamScanner



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

PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos * El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Laura Valentina Perlaza Dorado Fecha: | 28 Agosto 2026
Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra Auxiliar
Marque con una X: 1 PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c) Usar la misma ropa con la que llego de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X[O Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Despues de tocar cualquier objeto sucio y antes de servir los alimentos.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?
a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblaciéon
que atendemos?

Disminuye el riesgo de que los alimentos se contaminen y nos ayuda a cuidar.

iGracias por su participacion!

Scanned with
CamScanner



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

PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patégenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Rosa Angélica Ramirez Orozco Fecha: 28/08/2026
Proyecto: HI Kennedy Rol: Docente
Marque con una X: x PRE-TEST ~ [OPOST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcién correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patégenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
b) X Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
b) X Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.
3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,el yogur).
XVerdadero Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

antes de preparar un alimento , después de entrar al baifo

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
¢)X Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.




6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién que

atendemos?

para evitar una contaminacién

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Rosa Angélica Ramirez Orozco Fecha: 28/08/2026
Proyecto: JIFUNDACION PEPASO Rol: Docente
Marque con una X: CJPRE-TEST X POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patogenos?
a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
b) x Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?
a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.
b)X Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de lacalle.
d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.
3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por ejemplo,el yogur).

X Verdadero Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

antes de manipular cualquier tipo de alimento y luego de entrar al bafio es necesario el lavado de manos

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
¢) X Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.
6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion que
atendemos?

para evitar una contaminacidn en los alimentos que preparamos




iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temmas: Los microorganismos patogenos y benéficos -

El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Mileidis del valle Ibarra Sierra Fecha: | 28 de Agosto
2026
Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Aux servicios

generales

Marque con una X:

X PRE-TEST O POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el

espacio segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patogenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.

c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cudl de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

c¢) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,el

yogur).
X Verdadero OFalso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, équé debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones

adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacién que

atendemos?

B - [ 1 1 I " - - Il ol
ULSTTITITTUYT T TTESEU UT YUT TUS dITTTTITTTIUS ST LUITLATTIITIETT Y TTUS dyuud a Ltutudr.

iGracias por su participacion!

Scanned with
@CamScanner'


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

PRE-TEST / POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos -

El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a):

Mileidis del valle Ibarra Sierra

Fecha:

28 Agosto 2026

Proyecto:

J.I Fundacién Pepaso Kennedy

Rol:

Aux servicios

generales

Marqgue con una X:

O PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio

segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢{Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.

¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

¢) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,el yogur).

XO Verdadero OFalso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

. - . . S :

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones

adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacidon de alimentos para la salud de la poblaciéon que

atendemos?
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iGracias por su participacion!

Scanned with
(8 CamScanner


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

PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patogenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del Sandra Milena Castro Fecha: | 28-08-26
colaborador(a):

Proyecto: Jl Fundacion Pepaso Rol: servicios
generales

Marque con una X: x PRE-TEST OPOST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta yresponda marcando con una X la opcion correcta o completando el
espacio segin se indigue. Este instrumento se aplicara antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ,Qué son los microorganismos patdogenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados unicamente para fabricar medicamentos.

2. ;,Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de
alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciarla jornada labovral.

b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

¢) Usarla misma ropa conla que llegd de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas yutias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por
ejemplo, el yogur).

1 Verdadero ] Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes ydespués deingresaralacomuna

Después de realizartoda actividad incluyendo después de ir al bafio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ;9 ué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

c) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes unicamente si lo recuerda.

6. ,Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de |a
poblacion que atendemos?



jGracias por su participacion!

PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patogenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del Sandra Milena Castro Fecha: | 28-08-26
colaborador(a):

Proyecto: Jl Fundacion Pepaso Rol: servicios
generales

Marque con una X: [0 PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta yresponda marcando con una X la opcion correcta o completando el
espacio segin se indigue. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ;Qué son los microorganismos patdogenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados unicamente para fabricar medicamentos.

2. ;Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de
alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciarla jornada labovral.

b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

¢)Usarla misma ropaconlaquellego de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas yufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por
ejemplo, el yogur).

1 Verdadero [] Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes y después de manipular alimentos
después detodo procedimiento que haga incluye después de ir al batfio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ;,qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.,
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y sequir manipulando alimentos.

¢) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes unicamente si lo recuerda.



6. ;Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de |a
poblacion que atendemos?

jGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patogenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | leidy Paola Mesa Prieto Fecha: | 28/agosto/2026
Proyecto: kennedy Rol: aux pedagdgica
Marque con una X: X PRE-TEST L1 POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

X b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X Verdadero ] Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes de manipular los alimentos, despues de ir al bafio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢ qué debe hacer?
a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

Para evitar enfermedades, igualmente alglina contaminacién

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Leidy Paola Mesa Prieto Fecha: | 28/agosto/2026
Proyecto: Kennedy Rol: aux pedagdgica
Marque con una X: (] PRE-TEST X POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X[ Verdadero [ Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes de manipular los alimentos y de ir al bafio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?
a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. éPor qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién
que atendemos?

Para evitar enfermedades o alguna contaminacién.

iGracias por su participacién!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ¢ El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Maria Teresa Garcia Romero Fecha: 28 de agosto de 2026
Proyecto: Fundacion de Pepaso Rol: Operaria de nutricion
Marque con una X: X PRE-TEST [0 POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

c) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

c) Usar la misma ropa con la que llego de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

XMerdadere O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

1. Antes de comenzar a manipular o preparar alimentos.
2. Después de ir al bano.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacién
que atendemos?

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ¢ El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Maria Teresa Garcia Romero Fecha: 28 de agosto de 2026
Proyecto: Fundacion Pepaso Rol: Operaria de nutricion
Marque con una X: O PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

c) Microorganismos que no existen en los alimentos.
d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

c) Usar la misma ropa con la que llego de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y uias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

XMerdadere O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

1. Antes de comenzar a manipular o preparar alimentos.
2. Después de ir al bafio.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, é¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. éPor qué es importante la higiene personal en la manipulacidn de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

La higiene personal es importante porque previene la contaminacion de los alimentos y reduce el riesgo de
transmitir enfermedades, protegiendo la salud y el bienestar de las personas que los consumen.

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a):

Laura Camila Escudero Ruiz

Fecha:

28/08/2026

Proyecto:

Jardin Infantil Fundacién Pepaso Kennedy

Rol:

Aux. Servicios
generales

Marque con una X:

x PRE-TEST ] POST-TEST

Instrucciones: lea con atencién cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio

segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

X b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.

c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

X b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

c) Usar la misma ropa con la que llegd de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,

el yogur).

X Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Después de ir al bafio, Antes de iniciar a manipular los alimentos

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

X c) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones

adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. éPor qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién

que atendemos?

Para evitar bacterias o cualquier tipo de microorganismos que afecten la salud.

iGracias por su participacion!




PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patégenos y benéficos * El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Fecha:
Proyecto: Rol:
Marque con una X: 1 PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

X b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

X b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c) Usar la misma ropa con la que llego de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

después de tocar cualquier objeto sucio y antes de servir alimentos

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢ qué debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

X c) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblaciéon
que atendemos?

Disminuye el riesgo de contaminacién en los alimentos

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patogenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Kelly Dayhana Pajoy Camacho Fecha: | 28 de Agosto
2026

Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra Titular

Marque con una X: X PRE-TEST (] POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X[ Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes de manipular los alimentos y despues de ir al bafio.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?
a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. éPor qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

Porque ayuda a prevenir la contaminacién de alimentos y la transmisidon de enfermedades.

iGracias por su participacion!



PRE-TEST / POST-TEST — CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos ® El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): | Kelly Dayhana Pajoy Camacho Fecha: | 28 Agosto 2026
Proyecto: J.I Fundacién Pepaso Kennedy Rol: Maestra titular
Marque con una X: (] PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando el espacio
segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. {Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
Xb) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
c) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. éCual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

Xb) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,
el yogur).

X[ Verdadero O Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

Antes de manipular los alimentos y despues de ir al bafio.

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, ¢qué debe hacer?
a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.
b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.

Xc) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en condiciones
adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion
que atendemos?

Porque ayuda a prevenir la contaminacién de alimentos y la transmisién de enfermedades.

iGracias por su participacion!



PRE-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos - El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a): Sandy Liseth Romero matiz Fecha: 28/08/2026
Proyecto: jardin infantil fundacién pepaso Rol: docente titular
Marque con una X: X PRE-TEST COPOST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcidn correcta o completando

el espacio segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢{Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.
X b) Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.
¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.
2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

X b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.
c¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.

d) Manipular alimentos con joyas y ufias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracién de algunos alimentos (por ejemplo,el
yogur).
XOVerdadero [Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos

1. Antes de manipular algun Alimento

2. después de ir al bafio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, équé debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
X ¢) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en
condiciones adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.
6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacién de alimentos para la salud de la poblacién

que atendemos?

para prevenir contaminacion en los alimentos



iGracias por su participacion!



POST-TEST - CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

Temas: Los microorganismos patdgenos y benéficos -

El manipulador de alimentos e higiene personal

Nombre del colaborador(a):

sandySandy Liseth Romero

Fecha:

28/08/2026

Proyecto:

Jardin infantil fundacién pepaso

Rol:

Docente titular

Marque con una X:

O PRE-TEST x POST-TEST

Instrucciones: lea con atencion cada pregunta y responda marcando con una X la opcion correcta o completando

el espacio segun se indique. Este instrumento se aplicard antes (pre-test) y después (post-test) de la capacitacion.

1. ¢{Qué son los microorganismos patégenos?

a) Microorganismos que siempre benefician la salud de las personas.

b) X Microorganismos capaces de causar enfermedades al ser humano.

¢) Microorganismos que no existen en los alimentos.

d) Microorganismos utilizados Unicamente para fabricar medicamentos.

2. ¢Cual de las siguientes es una practica correcta de higiene personal para un manipulador de alimentos?

a) Lavarse las manos solo al iniciar la jornada laboral.

X b) Lavarse las manos frecuentemente, antes y después de manipular alimentos.

¢) Usar la misma ropa con la que llegé de la calle.
d) Manipular alimentos con joyas y uias largas.

3. Los microorganismos benéficos pueden ser utilizados en la elaboracion de algunos alimentos (por ejemplo,el

yogur).
X Verdadero [Falso

4. Mencione dos (2) momentos clave en los que un manipulador de alimentos debe lavarse las manos:

antes de manipular alimentos y después de entrar al bafio

5. Si un manipulador de alimentos presenta una herida, gripa o alguna enfermedad, équé debe hacer?

a) Continuar su labor con normalidad, sin informar a nadie.

b) Cubrir la herida con cualquier prenda y seguir manipulando alimentos.
X c) Informar a su jefe inmediato y evitar el contacto directo con los alimentos hasta estar en

condiciones adecuadas.

d) Usar guantes Unicamente si lo recuerda.

6. ¢Por qué es importante la higiene personal en la manipulacion de alimentos para la salud de la poblacion

que atendemos?

Para prevenir la contaminacién en los alimentos




iGracias por su participacion!



