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ACTA DE CAPACITACION

FECHA: 26/09/2026
HORA INICIO: 10:00 am
HORA FINALIZACION:  12:30 pm

EMPRESA: FUNDACION MANOS UNIDAS DE COLOMBIA

Se realiza capacitacion de refuerzo de Buenas Practicas de Manufactura al Talento
Humano de la FUNDACION MANOS UNIDAS dando cumplimiento al plan de
capacitacion continua en manipulacion de alimentos vigencia 2026.

La capacitacion se realizo dando cumplimiento a la normatividad vigente que exige
acciones y comportamientos de bioseguridad para evitar la propagacién. Con el JARDIN
INFANTIL COLOR KIDS.

1. OBJETIVO DE LA CAPACITACION

Fortalecer los conocimientos y practicas del talento humano de la FUNDACION
MANOS UNIDAS DE COLOMBIA frente al manejo adecuado de los residuos
solidos, la prevencion y control integrado de plagas, la conservacion de la cadena
de frio, el control y registro de temperaturas, la aplicacién del método PEPS
—Primeras Entradas, Primeras Salidas— y la verificacion de la vida util de los
alimentos.

La capacitacion busca que el personal reconozca la importancia de aplicar estas
medidas de manera permanente y articulada, entendiendo que una adecuada
gestion de residuos, el control de plagas y la correcta conservacién de los
alimentos son componentes fundamentales para prevenir contaminacion,
deterioro, desperdicio y riesgos asociados a la inocuidad alimentaria.

De igual manera, se pretende fortalecer una cultura institucional basada en la
prevencion, el autocuidado, la responsabilidad individual y colectiva, el
cumplimiento de los procedimientos establecidos y la proteccion de la salud y
bienestar de los nifios y nifias atendidos por el servicio.

2. OBJETIVOS ESPECIFICOS
1. Socializar los principales aspectos de la Resolucion 2184 de 2019
relacionados con la separacion de residuos solidos en la fuente.
2. Fortalecer la correcta clasificacion de residuos mediante el cédigo de colores
establecido para el territorio nacional.
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3. Reconocer las condiciones que favorecen la aparicion y
plagas dentro de las instalaciones.

4. Promover acciones prevenlivas para evitar la presencia de insectos,
roedores y otros vectores,

5. Fortalecer el conocimiento sobre la importancia de conservar la cadena de
frio durante la recepcion, almacenamiento, preparacion y conservacion de
alimentos.

6. Enseiar la importancia de realizar controles y registros periédicos de
temperatura.

7. Comprender y aplicar correctamente el sistema PEPS en el almacenamiento
de alimentos.

8. Fortalecer la revision de fechas de vencimiento, fechas de consumo
preferente, condiciones del empaque y vida Gtil de los productos.

9. Identificar practicas incorrectas que puedan generar contaminacion cruzada,
deterioro de alimentos o pérdida de inocuidad.

10.Promover la responsabilidad colectiva del talento humano frente al
cumplimiento de los procedimientos institucionales.

)

3. DESARROLLO DE LA CAPACITACION
3.1. RESOLUCION 2184 DE 2019 Y SEGREGACION DE RESIDUOS
3.1.1. Descripcién del tema
Se explicé al personal que la gestién adecuada de los residuos comienza desde el
lugar donde estos son generados. Por esta razén, la separacién en la fuente
constituye una accién preventiva que permite clasificar los residuos de acuerdo
con sus caracteristicas y facilitar posteriormente su aprovechamiento, tratamiento
o disposicion.
La Resolucion 2184 de 2019 adopt6 el codigo de colores para la separacion de
residuos sdlidos en la fuente, estableciendo:

« Color blanco: residuos aprovechables.

« Color verde: residuos organicos aprovechables.

« Color negro: residuos no aprovechables.
El Ministerio de Ambiente sefiala que dentro de los residuos aprovechables se
encuentran materiales como plastico, vidrio, metales, papel y carton, siempre que
se encuentren en condiciones adecuadas para su aprovechamiento. Los residuos
organicos aprovechables incluyen, entre otros, restos de comida y residuos
vegetales.
3.1.2. Aplicacién en el Jardin Infantil
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Dentro del Jardin Infantil se debera garantizar que los recipientes
disposicién de residuos se encuentren:

« |dentificados.

+ Limpios.

« En buen estado.

« Ubicados estratégicamente.

» Dotados con bolsas correspondientes.

» Accesibles para el personal.

« Alejados, en lo posible, de fuentes de contaminacion de alimentos.
La separacion debera realizarse inmediatamente después de generar el residuo y
no posteriormente, evitando mezclar residuos aprovechables con residuos
organicos o no aprovechables.
3.1.3. Ejemplos practicos
Recipiente blanco:

« Botellas plasticas limpias.

« Envases aprovechables.

« Cartén limpio.

« Papel limpio.

« Envases metdlicos.

« Vidrio aprovechable.
Recipiente verde:

+ Restos de frutas.

« Céscaras.

» Restos de verduras.

« Residuos organicos de alimentos.
Recipiente negro:

« Papel higiénico.

« Servilletas contaminadas,

« Materiales contaminados con alimentos.

« Residuos que no pueden ser aprovechados mediante los sistemas ordinarios

de reciclaje.

El Ministerio de Ambiente también precisa que los residuos aprovechables deben
presentarse limpios y secos para facilitar su aprovechamiento.
3.1.4. Recomendaciones
Se recomendo al personal:

» No mezclar residuos.

» No depositar residuos organicos en recipientes de aprovechables.

+ Evitar llenar excesivamente los recipientes.
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« Realizar cambio oportuno de bolsas.

« Mantener las canecas limpias.

« Mantener las tapas y superficies en buenas condiciones cuando
corresponda.

» Realizar limpieza y desinfeccion de los recipientes.

+ No almacenar residuos durante periodos prolongados.

« Mantener los residuos alejados de alimentos, utensilios y superficies de
preparacion.

4, PREVENCION Y CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS
4.1. Descripcion
Se explicd que el control integrado de plagas no consiste unicamente en eliminar
una plaga cuando aparece, sino principalmente en prevenir las condiciones que
permiten su ingreso, refugio, reproduccion y permanencia.
Las plagas pueden convertirse en vehiculos de contaminacién y afectar las
condiciones higiénico-sanitarias de las instalaciones y de los alimentos.
Entre las principales plagas que pueden presentarse se encuentran:

» Cucarachas.

+« Moscas.
« Hormigas.
« Roedores.

« Otros insectos rastreros o voladores.
La normativa sanitaria de alimentos establece la necesidad de mantener
condiciones higiénicas que permitan prevenir la contaminacion. El Decreto 3075
de 1997, como antecedente sanitario de las buenas practicas de manufactura,
establece que las actividades relacionadas con alimentos deben desarrollarse bajo
principios de higiene y que las instalaciones deben mantenerse en condiciones
que reduzcan fuentes de contaminacion.
La normativa sanitaria vigente de alimentos incluye la Resolucion 2674 de 2013
dentro del marco regulatorio de buenas practicas de manufactura e inocuidad.
4.2. Factores que favorecen la presencia de plagas
Durante la capacitacién se identificaron como factores de riesgo:

+ Residuos acumulados.

« Restos de alimentos.

« Derrames no atendidos.

« Alimentos almacenados incorrectamente.

« Humedad.

« Grietas y orificios.

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREO: maryb.bacteriologa.com

(@) MABU wommzom sz

Asisanias

Powered by (8 CamScanner’


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

(@) MABU =ormamzeems iz

Astrsowmias

+ Puertas o ventanas sin proteccién adecuada.
« Desorden en bodegas.
« Alimentos sin proteccion.
» Recipientes de residuos abiertos o deteriorados.
« Falta de limpieza.
« Presencia de agua estancada.
4.3. Medidas preventivas
Se recomendd:
1. Mantener las areas limpias y organizadas.
2. Limpiar inmediatamente cualquier derrame.
3. Mantener los alimentos protegidos.
4
5

. No almacenar alimentos directamente sobre el piso.
. Mantener los residuos controlados.
6. Revisar periodicamente paredes, techos, pisos, puertas y ventanas.
7. Informar inmediatamente cualquier evidencia de plaga.
8. Mantener puertas cerradas cuando corresponda.
9. Evitar acumulacion innecesaria de objetos.
10.Cumplir los cronogramas institucionales de limpieza, desinfeccion y control
de plagas.
Evidencias que deben reportarse
El personal debe informar la presencia de:
« Excrementos.
« Huellas,
= Insectos vivos o0 muertos.
« Huevos o larvas.
« Empaques roidos.
« Olores extranos.
« Danos en materiales.
« Nidos o refugios.

5. CADENA DE FRIO

5.1. Descripcion

Se explicd que la cadena de frio corresponde al conjunto de condiciones de
temperatura que deben mantenerse durante las diferentes etapas por las que
atraviesan determinados alimentos, desde su recepcion hasta su almacenamiento,
preparacion y conservacion.

Su finalidad es evitar o disminuir el crecimiento de microorganismos y conservar
las caracteristicas de calidad e inocuidad del alimento.
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La Resolucién 2674 de 2013 establece controles relacionados tlerﬁﬁ"f
temperatura y sefiala que los alimentos que permiten el rapido crecimiento de
microorganismos deben mantenerse bajo condiciones que eviten su proliferacion.
Entre las medidas contempladas estan la refrigeracion a 4 °C £ 2 °C, la
conservacion en estado congelado y el mantenimiento de alimentos calientes por
encima de 60 °C, segun corresponda.
5.2. Aplicacion practica
La cadena de frio debe ser controlada durante:

« Recepcion de alimentos.

« Traslado.

+ Almacenamiento.

« Refrigeracidn.

« Congelacion.

« Descongelacién.

= Preparacion.

« Conservacion temporal.

« Servicio, cuando aplique.
Se debe evitar dejar alimentos perecederos expuestos innecesariamente a
temperatura ambiente.
El Ministerio de Salud recomienda proteger los alimentos, separar crudos de
cocidos, evitar mantener alimentos perecederos a temperatura ambiente durante
periodos prolongados y no realizar descongelacion a temperatura ambiente.

6. CONTROL Y REGISTRO DE TEMPERATURAS
6.1. Importancia
El control de temperatura permite verificar objetivamente si los equipos y procesos
estan funcionando dentro de los parametros establecidos.
No es suficiente observar que una nevera "esta fria". Se debe realizar la medicion
mediante un termémetro adecuado y dejar evidencia del control cuando asi lo
establezca el procedimiento institucional.
6.2. Buenas practicas
El personal debera:

« Verificar el estado del termémetro.

« Realizar la lectura correctamente.

« Registrar la temperatura.

« Evitar dejar las puertas abiertas innecesariamente.

« No sobrecargar los equipos.

« Permitir circulacién adecuada del aire frio.
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» Revisar el funcionamiento del equipo.
» Reportar desviaciones.
+ Aplicar acciones correctivas cuando se presente una temperatura fuera del
rango establecido.
Ejemplo de registro

Fecha Hora Equipo Temperatura Responsable Observacién/accion

correctiva
R Nevera __"C —— T
. Congelador __ °C — —
Nevera e

Se aclaré que los rangos especificos deben corresponder al tipo de alimento,
equipo y procedimiento institucional aplicable.

7. METODO PEPS
7.1. Concepto
PEPS significa:
PRIMERAS ENTRADAS - PRIMERAS SALIDAS.
Este método permite organizar los alimentos de tal manera que los productos que
ingresaron primero sean utilizados primero, disminuyendo el riesgo de
vencimiento, deterioro y desperdicio.
7.2. Aplicacion
Al recibir nuevos productos, el personal debera verificar:
« Fecha de vencimiento.
Fecha de elaboracion cuando corresponda.
Integridad del empaque.
Condiciones organolépticas.
Lote.
« Cantidad recibida.
« Condiciones de transporte.
+ Condiciones de almacenamiento.

€
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Posteriormente, los productos que tienen una fecha de vencimien
deberan quedar ubicados de manera que sean utilizados prioritariamente.
Ejemplo
Si existen tres paquetes de arroz:
» Producto A: vence en octubre.
« Producto B: vence en noviembre.
« Producto C: vence en diciembre.
El producto A debe organizarse para ser utilizado primero.
7.3. Importancia del PEPS
La aplicaciéon adecuada del sistema permite:
« Reducir perdidas.
« Evitar vencimientos.
« Mejorar la organizacion.
« Facilitar inventarios.
« Optimizar recursos.
« Disminuir desperdicios.
» Facilitar 1a trazabilidad.

8. VIDA UTIL DE LOS ALIMENTOS
8.1. Concepto
La vida util corresponde al periodo durante el cual un alimento puede conservar
sus caracteristicas y condiciones establecidas de calidad e inocuidad cuando se
mantiene bajo las condiciones indicadas por el fabricante y/o las condiciones
técnicas aplicables.
Se explico al personal que la vida util no debe interpretarse unicamente como una
fecha escrita en el empaque. También deben observarse las condiciones de
conservacion y el estado real del producto.
8.2. Verificacion
Antes de utilizar un alimento se debe comprobar:

« Fecha de vencimiento.

« Integridad del empaque.

« Ausencia de abombamientos.

« Ausencia de fugas.

« Ausencia de humedad anormal.

« Ausencia de mohos.

« Ausencia de olores extrafnos.

« Ausencia de cambios anormales de color.

« Condiciones adecuadas de almacenamiento.

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREO: maryb.bacteriologa.com

(@) MABU “mszemmumszzee \

Asrsonjiag

Powered by (8 CamScanner’


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

@) MABU oz oo

Un alimento que presente deterioro, alteracion, contaminacién o &
generen dudas sobre su inocuidad no debe utilizarse.
8.3. Después de abrir un producto
Se explicd que, una vez abierto un alimento, pueden cambiar las condiciones de
conservacion y el tiempo disponible para su utilizacién. Por ello se deben seguir
las indicaciones del fabricante y los procedimientos institucionales.
Cuando corresponda, se debera identificar el producto con:

+ Fecha de apertura.

» Fecha limite de utilizacién establecida.

« Responsable.

+ Condicion especial de almacenamiento.

9. ARTICULACION ENTRE LOS TEMAS

Se explico que los temas desarrollados no funcionan de manera independiente.
Existe una relacion directa entre:

Residuos — Limpieza — Control de plagas — Almacenamiento —
Temperatura — PEPS — Vida (til — Inocuidad.

Por ejemplo, una mala disposicién de residuos puede favorecer la presencia de
plagas. La presencia de plagas puede generar contaminacion de alimentos. Una
refrigeracion inadecuada puede favorecer el crecimiento de microorganismos. Una
mala rotacion puede ocasionar vencimiento de productos. Por esta razén, todas
las actividades deben desarrollarse de manera articulada,

10. DINAMICAS DE CAPACITACION
DINAMICA 1. "2EN QUE CANECA VA?"
Objetivo
Fortalecer la identificacion de los residuos segun el cédigo de colores.
Metodologia
Se prepararon diferentes elementos o imagenes representativas de residuos:
+ Botella plastica.
« Cascara de fruta.
» Papel limpio.
« Servilleta contaminada.
« Carton limpio.
+ Restos de comida.
» Envases aprovechables.

Cada participante debia seleccionar el recipiente correspondiente.
Reflexion
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Al finalizar se explicé que la correcta clasificacién comienza en e
genera el residuo y que una mala separaciéon afecta las pos hilidades de

aprovechamiento.

11. DINAMICA 2. "CAZADORES DE PLAGAS"
Objetivo
Identificar sefiales de presencia de plagas.
Metodologia
Se presentaron diferentes situaciones hipotéticas:
Caso 1: Se encuentra un pequefio orificio en una pared de la bodega.
Caso 2: Aparecen pequeiias particulas negras cerca de los alimentos.
Caso 3: Se encuentra un alimento con el empaque deteriorado.
Caso 4: Se observan restos de alimentos debajo de un equipo.
Los participantes debian identificar:
1. El posible riesgo,
2. La plaga que podria estar relacionada.
3. La accion preventiva.
4. A quién se debe reportar.
Reflexién
Se reforz6 que detectar tempranamente una sefial permite intervenir antes de que
la situacion se convierta en una infestacion,

12. DINAMICA 3. "EL TERMOMETRO HABLA"
Objetivo
Fortalecer la importancia de la medicién y registro de temperaturas.

Metodologia
Se presentaron diferentes lecturas hipotéticas de temperatura y los participantes

debian determinar:
« Sila temperatura corresponde al equipo o alimento evaluado.
« Queé riesgo puede representar.
» Qué accion deberia realizarse.
« (Coémo debe registrarse.
Se hizo énfasis en que las temperaturas deben verificarse mediante instrumentos

de medicion y registrarse de acuerdo con el procedimiento institucional.
13. DINAMICA 4. "ORDENEMOS LA BODEGA"

Objetivo
Aplicar el método PEPS.
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Metodologia
Se entregaron tarjetas simulando productos con diferentes fechas de vencimiento.
Los participantes debian organizar los productos desde el que debia utilizarse
pnmero hasta el que podia utilizarse posteriormente.

Reflexion

Se reforzd que una bodega organizada facilita el control de inventarios, disminuye
pérdidas y ayuda a evitar el vencimiento de productos.

14. DINAMICA 5. "¢ LO UTILIZAMOS O LO RETIRAMOS?"
Objetivo
Fortalecer la capacidad para identificar alimentos que presentan condiciones no
aptas para utilizacién.
Metodologia
Se presentaron casos como:

« Producto vencido.

« Producto préximo a vencer.

« Empaque abierto.

« Envase inflado.

« Producto con olor extrafio.

= Producto correctamente almacenado.

« Producto sin identificacién después de apertura.
Los participantes debian clasificar cada situacién como:
APTO / REQUIERE VERIFICACION / NO UTILIZAR
Posteriormente se realizé la explicacion correspondiente.

15. RECOMENDACIONES GENERALES
Como resultado de la capacitacion se establecieron las siguientes
recomendaciones:

1. Cumplir permanentemente con el codigo de colores para la separacion de
residuos.
Evitar la mezcla de residuos aprovechables, organicos y no aprovechables.
Mantener los recipientes de residuos limpios, identificados y en buen estado.
Realizar limpieza y desinfeccion de las areas segun los procedimientos
institucionales.
Reportar inmediatamente cualquier evidencia de plagas.
Mantener los alimentos protegidos y organizados.
Evitar almacenar productos directamente sobre el piso.
Realizar control periédico de temperaturas.

hwb
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9. Mantener actualizados los registros de temperatura.

10. Verificar el funcionamiento de los equipos de refrigeracion y congelacion.

11.Evitar abrir innecesariamente las puertas de los equipos de refrigeracion.

12.Aplicar permanentemente el sistema PEPS.

13. Revisar fechas de vencimienlo anles de ulilizar cualquier producto.

14 Verificar las condiciones del empaque.

15. No utilizar alimentos que presenten alteraciones, deterioro o condiciones que
comprometan su inocuidad.

16.Regislrar y reporiar las desviaciones idenlificadas.

17.Mantener las areas de almacenamiento limpias, secas, ordenadas y libres de
elementos innecesarios.

18.Garantizar que todo el personal conozca los procedimientos institucionales
relacionados con almacenamiento, limpieza, desinfeccion, residuos y control
de plagas.

19. Realizar seguimiento periddico al cumplimiento de las acciones.

20.Fortalecer continuamente la cultura de prevencion dentro del Jardin Infantil.

16. COMPROMISOS
Fecha de

Compromiso Responsable cumplimient
o

Seguimient

Aplicar
correctamente
1 el cédigo de Todo el personal Permanente
colores para
residuos.

Mantener las
areas libres de
condiciones .
2 que Todo el personal Permanente Inspecciones
favorezcan
plagas.
Realizar y
registrar Personal responsable de Revision de
. Permanente
controles de alimentos formatos

temperatura.

Verificacion
periddica
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Compromiso Responsable cumplimlent guimien
& 0

o Adear o (I :m P
método PEPS. q acenamiento/alimento ermanonte Inventarios
Revisar fechas

5 de vencimiento  Personal responsable Permanente Verificacion
y vida util,
Reportar
oportunament :

6 N | i i
o cualquler odo el personal Inmediato Seguimiento
desviacion.
Cumplir los
protocolos

7 institucionales Todo el personal Permanente Supervision
de limpieza vy
desinfeccion.

17. EVALUACION DE LA CAPACITACION

Al finalizar la actividad se realizé una evaluacion participativa mediante preguntas

y situaciones practicas.

Preguntas orientadoras

¢Que residuos deben depositarse en el recipiente blanco?

¢ Que residuos corresponden al recipiente verde?

¢ Qué residuos se depositan en el recipiente negro?

¢ Por qué es importante separar los residuos desde la fuente?

¢Que condiciones pueden favorecer la aparicion de plagas?

¢ Qué senales pueden indicar presencia de roedores o insectos?

¢ Por qué es importante conservar la cadena de frio?

¢ Qué importancia tiene el registro de temperaturas?

. ¢Queé significa PEPS?

10. ¢ Por qué se deben revisar las fechas de vencimiento?

11. ¢ Qué se debe hacer cuando un producto presenta un empaque deteriorado?

12. . Qué procedimiento debe seguirse cuando se identifica una desviacion de
temperatura?

13. ¢ Qué importancia tiene mantener organizada |la bodega?
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14,4 Por qué los residuos pueden favoracer la prasancia de plag

15. ¢ Qué responsabilidad tiene cada colaborador en la pravencion de riesgos?
La evaluacion permitié identificar los conocimientos adquiridos y reforzar aquellos
aspectos que requirieron aclaracion.

18. CONCLUSIONES

La capacitacion permitid forlalecer los conocimientos del talento humano respecto
a la importancia de implementar praclicas adecuadas de manejo de residuos,
prevencion de plagas, conservacion de alimenlos, control de temperaluras,
rotacion de productos y verificacion de vida ulil,

Se destacd que la segundad e inocuidad de los alimentos no depende
exclusivamente de la persona encargada de la preparacion o almacenamiento,
sino del compromiso de todo el equipo de trabajo,

La correcta separacion de residuos conltribuye a una gestion ambiental adecuada
y facilita el aprovechamiento de materiales. La Resolucion 2184 de 2019 establece
el esquema nacional de colores para esla separacion.

De igual manera, el control integrado de plagas debe orientarse principalmente
hacia la prevencion, manteniendo condiciones adecuadas de limpieza, orden,
almacenamiento y control de residuos.

En relacion con la cadena de frio, se enfatiz6 que el control de tiempo y
temperatura constituye una medida fundamental para disminuir riesgos
microbioldgicos. La Resolucion 2674 de 2013 establece, para alimentos
susceptibles al crecimiento rapido de microorganismos, condiciones de
refrigeracion de 4 °C t 2 °C, congelacion o mantenimiento en caliente por encima
de 60 °C, segun el alimento y el proceso correspondiente.

Finalmente, la aplicacion del método PEPS y la revision permanente de la vida util
permiten mejorar la rotacidn de inventarios, reducir pérdidas y contribuir a que los
alimentos utilizados en el servicio se encuentren dentro de las condiciones
establecidas.

Se concluye que la capacitacion debe complementarse con seguimiento,
observacion directa, revision de registros y retroalimentacion permanente, con el
proposito de convertir los conocimientos adquiridos en practicas cotidianas y
sostenibles dentro del Jardin Infantil.

19. SOPORTES DE LA CAPACITACION

Como evidencia de la actividad se recomienda conservar:
« Registro de asistencia.
« Registro fotografico.
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= Presentacion o material utilizado.

« Evaluacién de conocimientos.

+ Formatos de control de lemperatura.

+ Formatos de inspeccion de plagas.

+ Regislros de limpieza y desinfeccion.,

» Registros de almacenamiento,

» Inventarios.

« Evidencias de aplicacion del método PEPS.
» Compromisos establecidos.

+ Seguimiento a las acciones de mejora.

20. CIERRE

Siendo las 12:30 pm horas del dia 19 de septiembre de 2026, se da por terminada
la capacitacion, dejando constancia de que los participantes recibieron orientacién
sobre los temas establecidos, participaron en las actividades préacticas y tuvieron
la oportunidad de expresar dudas, inquietudes y recomendaciones relacionadas
con la aplicacion de los procedimientos.

Se establece como compromiso institucional continuar fortaleciendo las practicas
de prevencién, higiene, almacenamiento seguro, manejo responsable de residuos
y control de los factores que puedan afectar la calidad e inocuidad de los alimentos
y las condiciones sanitarias del servicio.
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Anexo 1 CERTIFICADO DE ASISTENCIA AL PLAN DE CAPAC

A quien interese,

STCERIAD ¥ LALUE [N Il TRABAS

Yo. MARY BUENO SIERRA con CC.52.207.021, profesional en Bacteriologia de la
Universidad de San Buenaventura, mediante el presente documento hago constar que
las siguientes personas asistieron a la capacilacion presencial del plan de
capacitacién en manipulacion de alimentos, la inlensidad horaria se detalla en el
previo cronograma para dar asi cumplimiento a las tres (2) horas estipuladas en la

resolucion 2674 de 2013

Lista de asistencia

~ NOMBRES Y APELLIDOS CEDULA FIRMA
Macela 0161 Gaton | 1016032992 1o
ol \axion (psanets | 2965592 '
d\’\:_nu-... Conda Nl \exsraer00 Ccarnth N
| \%mam Pumen &Jﬂn’l | OEINEB86 d .

Ie _n"?k (}*Yif{[a j??&?'ﬁf—]’z >

| 90 o= oy 395768 74 | furd D\ e/
U au it Pyb &/ Pal463. [ K
Narcela \coo tady 52783812 _ 3
Nonesse Odte \C7325H76 8

La presente se firma a los 26 dias del mes de septiembre de 2026.

u. Bugnaventura
CC 52207021 B
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST
JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida (til de los alimentos.

Nombre: \ loncone.  Ofliz

Cargo: 'y temion i._mLm—Pmmi_L
Fecha: ~ -_L‘S\C'EOCG

Tipo de evaluacion: 3 PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacién
cormecta.

No. Afirmacién

Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento Y O
€n que se generan.

Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

y marque con una X la opcion que considere

Verdadero Falso

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de oA ) O
plagas.
L& cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayuda a % : O

prevenir su deterioro.
4 £l metodo PEFS significa utihzar pnmero los productos que

#iaae x D ¥
ingresaron de Ultimos al almacenamiento. i}
5 Jnalimento vencido o que presente signos de deterioro 0 o -
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacién Puntaje obtenido Porcentaje
Freles! 15 Y%

Poslest /5 %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
\dentificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacilacion.

Responsable de la evaluacion: \L:"ML C?H'. 2
Firma: Vit izﬁ{’.—rr’ﬁa—ﬁi; .
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST
JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS
Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos.
:ombre: YD) = QoG 2 "J‘-"\
argo: Py L SR
Fecha: | ?_tds}_j_ ‘-L: G
Tipo de evaluacién: @ PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacién y marque con una X |la opcion que considere

correcta.

No. Afirmacién Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento O m

en gue se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de O b
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

S alimentos gue requieren control de temperatura yayudaa (@ - O
prevenir su deterioro.

4 E!metodo PEFS significa utihzar pnmero los productos que ® o
ingresaron de Ultimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro 0 %

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacién Puntaje obtenido Porcentaje
Fretest /5 Yo

Poslest 15 %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimienta inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsabie de la evaluacion: G0 o€ ~<dvr I 9 %rrr/f{")
Firma: __ conce 4t con il Jonid/ o J
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y contrel de plagas, cadena de frio, control
de temperatyras, F‘EPS y vida ytil de los alimentos.

Nombre: - /i /i v Sappize 2

Cwgo: Dy, /re v SV ilicd oS EDNCE {)('(23

Fecha: .04 . 2024

Tipo de evaluacion: (8 PRETEST OO POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento @ O

en que se generan.
Mantener |os alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir |1a presencia de O x -
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperaturay ayudaa 0O K
prevenir su deterioro.

4 ki metodo PEFS significa utihzar pnmero los productos que 3 O
ingresaron de ultimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro O ®

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest /15 L~ %

Postest D %

Observacién: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacjon. ] - V4

Responsaple de la evgluaciony /i S anci70>
Firma: [ /7o L7 2

F
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST
JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS
Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control

de temperaturas. PEPS y vida util de los alimentos.
Nombre: : %: LE‘:.‘Q_-L\mL\I-m.\_D_

Cargo: 'B_u_\i\.; L ¥, Ck._n"-.\\} LAY

Fecha: 7 r;,,:ﬁa,,~A‘EE 20526

Tipo de evaluacion: ® PRETEST 0O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento B - O

en gue se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de 2 O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los .

3 abmentos que requieren control de temperatura y ayudaa £ O

prevenir su deterioro.

4 £l metodo PEPS signitica utihizar pnmero los productos que
ingresaron de uitimos al almacenamiento.

g Jnaimento vencido o que presente signos de deterioro
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

O - I

O R

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest % s Aoy
Poslest 15 %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identficar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacilacion.

Responsable de la evaluacion: 1, o (o !h a }_\ 8

Firma: ¢ r\"t\\\&_{..k bun o
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Maneio de residucs, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos. |

Nombre: [VY

Cargo: ,j};_} Y
Fecha: 2&- Jep 2026
Tipo de evaluacion: (8 PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
correcta.

No. Afirmacién Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento @ ~ O

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de 12 O
plagas.
La cadena de Trio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa @ - O

prevenir su deterioro.

El metodo PEPS signiica utihizar pnmero los productos que a
ingresaron de ultimos al almacenamiento.

5 Un ahmgntu veng’do 0 que presente signos de deterioro 0 3
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.
COMPARACION PRETEST -~ POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje

Pretest 1 /5 2l 9

——

Postest /'S %

Observacion: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

'F;il::n?nsa?e d!.‘ Iagsgaluacién: N\'-Ck'tc.f:-‘(t& UClD”LM ﬁU"éﬂ

1
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos.

Nombre: (/0q L adu (gquce

Cargo: Munrypuladovis J‘(L TA nmfnlcr_s

Fecha: , (, - q - 2{ i
Tipo de evaluacion: B8 PRETEST O POSTEST
Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcién que considere

correcta.

No. Afirmacién Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento B O
en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de gf O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa @ a
prevenir su deterioro.

4 £l metodo PEFS significa utilizar pnmero 10s productos que
ingresaron de Ultimos al almacenamiento. ﬁ

5 Unalmento vencido o que presente signos de deterioro

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto. O

2

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Fretest /5 %

Postest 15 %

Observacion: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsable de ia evaluacion: _O}_éfk [t Ut{.‘.?r,eﬂ

Firma: £,/¢ ¢ w_ (lay ;H;F;'
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas. PEPS y vida itil de los aljmentos.

Nombre: g & Aloandia Divon

Cargo: . J¢ B\iwmenfry

Fecha: }( QY )

Tipo de evaluacién: K PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmacién Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento B - ]

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de B O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente |los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa @ O

prevenir su deterioro.
El metodo FEPS significa uthzar pnmero los productos que

" ingresaron de ultimos al almacenamiento. = i
5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro 0 q_
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Fretest /5 %

Postest /5 %

Observacion: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsable de ia evaluacion: |L%|Qm panlon Jarey
Firma: : Ll
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas. PEPS y vida util de Im alimentos

Nombre: fMqarcc\. Q \al bar

Cargo: ™M aw f o\ Q. %\r a_ c}}& olvenies

Fecha: 2 6-0O

Tipo de ev-ﬂuacibn E PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmaciéon Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento & O

en gue se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de = O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos gue requieren control de temperatura y ayudaa 0O &
prevenir su deterioro.

4 E!metodo PEFS signiiica utihzar pnmero los productos que B O
ingresaron de Ultimos al almacenamiento.

g Un alimento vencido o que presente signos de deterioro 0 =

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST — POSTEST

Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje

Pretest _3 8 GO %

Postest 1% %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsable de_ia E;;Eadém Narcelo .O (ot Gr 'L":!pv;:

Firma:
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residucs, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperatyras, PEPS y v_i?a util de los alimentos.

Nombre: HMd g Q_"{.L;_L’_U AR -

Carqo: (L g e Blmentos

Fecha: ) r o

Tipo de evaluacion: & PRETEST O POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
correcta.

No. Afirmaclon Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento £ O

en gue se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de O &8
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa ®& a
prevenir su deterioro.

4 £l metodo PEPS significa utihzar pnmero los productos que 0 &
ingresaron de Gitimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro . &

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest | /5 20 %
Postest __ 15 %

Observacion: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicia) y evidenciar los aprendizajes adquiridos

después de la capacitacion.
Responsabie de | luacion: o Qaﬂ’fm w10
Firma: 7 ] {

A R
l/(
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST
JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS
Tema: Maneio de residuos, prevencidn y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas. PEPS y wda utl de los alimentos.
Nombre: M___\DL'_‘: i
Cargo: fi¢ st‘;‘f‘c"‘ ésa cr_primere \nforc: ¢
Fecha: T (-CY- 2CTC _l *E C: 3:&_ = %3
Tipo de eﬂtuaclon O PRETEST IIF'OSTEST
Instrucciones
Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
commecta.
No. Afirmacion Verdadero Falso

Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento [§ O
en que se generan.

Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de O
plagas.
La cadena de irio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa i ]

prevenir su deterioro.

4 Elmetodo PEPS significa utihizar pnmero ios productos que O .
ingresaron de ultimos al almacenamiento.
5 Un ailimento vencido o que presente signos de deterioro 0 ﬁ

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest B %

Postest _f 5 %

Observacién: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion. \J

Responsabie de ia evaluacion: e, CHIZ

Firma: LA ’7_,—-,;55,:3{‘
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST
JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS
Tema: Manejo de residucs, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control

de tompw.ﬂurm PEPS v vida util de los :illmpnb )
Nombre: _)J . L . B 5 A l (-g__ : U“’ I (
Cargo: 20 vy (G

Fecha: 0Ocy 26

Tipo de evaluacion: [ PRETEST &} POSTEST

Instrucciones

Lea curdadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta

No. Afirmaclén Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 ressduos organicos y no aprovechables desde el momento (& O

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de x O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa [ . g
prevenir su deterioro.

4 Elmetodo PEPS significa utihzar pnmero los productos que 0 8

ingresaron de Ultimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

0 m .

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest /5 %o

Poslest 15 %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de |a capacitacion. P
Responsable de la evaluacion: o Are (Civy e,
Firma: (= j b~ Por vy [1O Dt
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Maneio de residuos, prevenoion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimenlos

Nombre: . = Yy BP0 0 ot

Cargo: ._4“-:—\. ik —t e e LRI ;‘.-.7.:'__'___ ;

Fecha: O -CF - 2086

Tipo de evaluacion: [l PRETEST B POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento & | O

en gue Se generan.

Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los
2 residuos controlados ayuda a prevenir |a presencia de V(. ad
plagas.
La cagena de frio permite conservar adecuadamente los
alimentos que requieren control de temperaturay ayudaa 0§ - O
prevenir su detenoro.

£l metodo PEFS sigmitica utihizar pnimero 10s productos que 0 m
ingresaron de Gltimos al aimacenamiento.

Un alimento vencido o que presente signos de deterioro ' 5
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

s

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretes! 5 Yo

Poslest = IS %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion. .

Responsaple dg la evalpacion: //’;,%;,/ 5;-6’.*'?:_'/:(: 2

Firma: 7, J}A /";mr 2>

;

'y
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Maneio de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas. PEPS y wvida util de log alimentos.

Nombre: w» naan A owseahon N aaon
Cargo: « oo Qe venney s

Fecha: 5 (\ | ceo\ilcmmne |10W6
Tipo de evaluacion: [ PRETEST B POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcidn que considere

comecta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento R O

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir |a presencia de R O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos gue requieren control de temperatura y ayudaa B a

prevenir su detenoro.

£l metodo PEPS significa uthizar pnmero ios productos que .|
ingresaron de Gltimos al almacenamiento.

Un alimento vencido o que presente signos de deterioro O
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest ____¥8 '
Postest =I5 %o

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimienta inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos

después de la capacitacion.
Responsable de la evah\wcién: Moxaas So ,,\,, a E;;, N

Firma: € seec\ oo T
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturgs. PEPS y vida ylil de los ali los. ,

Nombre: Ni:ngdu A\ LEL Eﬂn on

Cargo: f\pn Qe COD nerQ\ed

Fecha: 20 Oep:.  2C0G

Tipo de evaluacion: [ PRETEST (N POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmaclén Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento & O

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de [E: O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa @& . a

prevenir su deterioro.

4 Elmetodo PEPS signinca utihzar pnmero los productos que
ingresaron de Gltimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

R

O

O e

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest 15 Yo

Postest !5 %

—

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion. ;
Responsabig de | eva*tuacién; N\Qt(:c'-;l Q \BELG'EH e

Firma:

Al 28
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos.

Nombre: oo \aion  \bShal |
Cargo: unigolavoma de Nmenkd o .

Fecha: 90 1 .26

Tipo de evaluacion: 1 PRETEST (I POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere
correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los
1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento Ip O

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

Z residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de B2 O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayuda a ﬁ : a
prevenir su deterioro.

4 Elmetodo PEPS significa utihzar pnmero los productos que O i
ingresaron de ultimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro O F

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest /15 %o

Postest . IS %

Observacion: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsable de la evaluacion: é:l gég ! wf fg }'fgjﬁgﬂéz

Firma: (q
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencién y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos.

Nombre: '\ WNon NG
Cargo:  tax ob a\ _E-"f-(t vy =

Fecha: ) [ o9 LG
Tipo de evaluacion: U PRETEST (4 POSTEST

Instrucciones
Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento (g O

€n que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de A O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa @ - O
prevenir su deterioro.

s metodo PEPS significa utiizar pnmero los productos que o @
ingresaron de Ultimos al almacenamiento. '

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro 03 m

debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacién Puntaje obtenido Porcentaje
Fretest /5 %

—_—

Postest _ 2 IS %

Observacién: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsahle de la evaiuacion: | ﬁhﬂgﬂg, Pg},;lm S Cirty
Firma: _ 7L</,
I~

MABU ASESORIAS | CEL: 3138833680 | CORREQ: maryb.bacteriologa.com

(F) A R T Rk e O A TR
S i i EElas

TR T RN Y T FY T

Powered by (8 CamScanner’


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

A LTS (W AN WS B e T
WRRERAD ¥ LA TR EN D TRARAR
[] 4 1 . L

-

EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencidn y control de plagas, cadena de frio, control
de temperaturas, PEPS y vida util de los alimentos.
Nombre: Marcela  (Qlal  Gamgew
Cargo: Haw_g_u\c:qdom de  Alimentos

Fecha: 2L - o49-2b

Tipo de evaluacion: U PRETEST (A POSTEST

Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcién que considere

-

correcta.

No. Afirmacion Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento & O

€N gue se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias v los

2 residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de i O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los ,

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayuda a Q a

prevenir su deterioro.
4 FE metodo PEPS significa utiizar pnmero los productos que
ingresaron de ultimos al almacenamiento.
Un alimento vencido o que presente signos de deterioro
debe utilizarse siempre que tenga buen aspecto.

a

O =3

COMPARACION PRETEST — POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje

Pretest /5 %

Postest e S ite %

Observacion: La comparacién entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimiento inicial y evidenciar los aprendizajes adquiridos
después de la capacitacion.

Responsabie w“luacién: Marce\g Dol Q)ﬂll]—p 2

Firma:
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EVALUACION PRETEST Y POSTEST

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SAN PABLO MANITOS UNIDAS

Tema: Manejo de residuos, prevencion y control de plagas, cadena de frio, control
de h:mpem!umq PF PS y vida ugﬂ de los alimentos.
Nombre n g q_. o '\f\ﬂ »JQ’\""____ o
Cargo: 1), 4 Aokl

Fecha: _;1_-_- _ \.4; dgp ! 20%6

Tipo de evaluacion: [ PRETEST @ POSTEST
Instrucciones

Lea cuidadosamente cada afirmacion y marque con una X la opcion que considere

correcta.

No. Afirmacién Verdadero Falso
Los residuos aprovechables deben separarse de los :

1 residuos organicos y no aprovechables desde el momento & - =

en que se generan.
Mantener los alimentos protegidos, las areas limpias y los

Z residuos controlados ayuda a prevenir la presencia de = O
plagas.
La cadena de frio permite conservar adecuadamente los

3 alimentos que requieren control de temperatura y ayudaa & ./ ]

prevenir su deterioro.

4 Elmetodo FLEFS signimca utihzar pnmero los productos que
ingresaron de Ultimos al almacenamiento.

5 Un alimento vencido o que presente signos de deterioro
debe ulilizarse siempre que tenga buen aspecto.

O B -

O B 7

COMPARACION PRETEST - POSTEST
Evaluacion Puntaje obtenido Porcentaje
Pretest /5 %

Postest /5 %

Observacién: La comparacion entre los resultados del pretest y postest permite
identificar el nivel de conocimienta inicial y ewdencuar los aprendizajes adquiridos

después de la capacitacion. )9
Re.smnsabie de valuamon Lipitn Fadb

Firma:
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