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CUESTIONARIO

1. ¢A que hace referencia la resolucion 2674 del 20137

Las personas naturales o juridicas dedicadas a todas o alguna de las
siguientes actividades como fabricacidn, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién, importacion,
exportacion y comercializacidon de alimentos.

2. Con tus propias palabras, define équé es un manipulador de alimentos?
Es aquella persona que tiene contacto directo con los alimentos
cualquiera que sea la actividad alimentaria ya sea preparacion,
fabricacidon, envasado, almacenamiento y transporte hasta que llegue al
consumidor final.

3. éQué examenes debe practicarse el personal manipulador de alimentos?
. KOH de ufias
. COPROLOGICO
. PROTIS FARINGEO
. SEROLOGIA

4. iCuales son las principales fuentes de contaminacion de los alimentos?
Las principales fuentes de contaminacion de los alimentos son el aire
(gotas expulsadas por nariz y boca) el polvo, la tierra, las manos sucias
contaminadas, insectos y roedores

5. éCudles son las principales enfermedades transmitidas por los alimentos?



Las intoxicaciones alimentarias e infecciones alimentarias

6. ¢ Cudles son los microorganismos patdégenos mas frecuentes responsables de
las enfermedades de transmision alimentaria?
. O norovirus
. Sal monella
. Stahylo coccus aureus
. Bacilos cereus
. Clostriiom botulinum

7. ¢éQué es un alimento inocuo?
Es un alimento apto para ser consumido
Solo los alimentos inocuos satisfacen las necesidades alimentarias y
contribuyen a que todas las personas tengan una vida activa y saludable

8. ¢Qué elementos de seguridad debe manejar una persona manipuladora
de alimentos?

Se debe utilizar agua, jabdn, alcohol, toallas desechables, cubrecabezas,
tapabocas y guantes etc.
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CUESTIONARIO

1. ¢A que hace referencia la resolucion 2674 del 2013?

Se refiere a que los alimentos que se fabriquen o importen para su comercializacidn
requieren de notificacidn sanitaria, registro sanitario segun el riesgo de estos productos en
salud publica de conformidad en la reglamentacidn que expida el ministerio de salud
publica.

2. Con tus propias palabras, define é¢qué es un manipulador de alimentos?

Es toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo con los alimentos
durante su preparacion.

3. ¢éQué examenes debe practicarse el personal manipulador de alimentos?
Examen fisico general con énfasis osteomuscular

e KOH de ufias

e Coproldgico

e Frotis faringeo

e Serologia

e Parcial de orina

e Coprocultivo

e Cuadro hematico tipo IV

4. ¢Cuales son las principales fuentes de contaminacion de los alimentos?

e Aire (gotas expulsadas por nariz y boca)

e Polvo o tierra

e Contacto con utensilios

e Superficies u otros alimentos contaminados
e Manos sucias

e Agua contaminada

e Insectos (moscas, escarabajos, roedores

5. ¢Cuales son las principales enfermedades transmitidas por los alimentos?

e Narovirus

e Salmonella

e  (Clostridium

e Campylobacter



e Staphylococcus aureus (estafilococo)

6. ¢Cudles son los microorganismos patdégenos mas frecuentes responsables de las
enfermedades de transmision alimentaria?

e Bacillus cereus

e Campy lobacter jujuni

e Clostridium botulinum

e Escherichia coli enteropatogeno
e Staphylococcus aereus

7. éQué es un alimento inocuo?

Es la ausencia a niveles seguros y aceptables de peligro en los alimentos que puedan danar
la salud de los consumidores.

8. ¢Qué elementos de seguridad debe manejar una persona manipuladora de alimentos?

=  Cofia: Es una cubrecabeza

= Guantes: Si los emplea para manipular los alimentos estos se mantendran en
perfectas condiciones de limpieza e higiene.

= Barbijos
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1. Se refiere a una persona natural que fabrica procesa empaca y comercializa un alimento.

2. Son personas encargadas de preparar los alimentos para el con sumo humano.

3. Frotis faringeo koh de uias coproldgico serologia.

4. Aire gotas expulsadas por nariz y boca polvo manos sucias utensilios agua contaminada
insectos roedores.

5. Infeccione intestinal alergias fiebres.

6. Salmonella estafilococo norovirus.

7. Esta libre de bacterias y hongos porque esta lavado con jabdn y agua y desinfectado con
hipoclorito.

8. Tapabocas jorro caretas delantal guantes.



CUESTIONARIO yeimi yohana obando bolafios

¢A que hace referencia la resolucion 2674 del 20137 La resolucion se refiere a establecer
los requisitos sanitarios que se debe cumplir para las actividades de fabricacién,
procesamiento, distribucidn, preparacion, transporte y los requisitos para la notificacion
de permisos sanitarios

2. Con tus propias palabras, define ¢qué es un manipulador de alimentos? Un manipulador
de alimentos es toda persona que por su actividad tiene contacto directo con los
alimentos durarte su preparacion, fabricacién, elaboracién, almacenamiento, distribucion
3 ¢Qué exdmenes debe practicarse el personal manipulador de alimentos? Frotis faringeo,
serologia {vdrl} coprolégico, koh de UNAS, la consulta médica y el curso de buenas
practicas de manufactura

4. ¢Cuales son las principales fuentes de contaminacidn de los alimentos? Son los fisicos
como huesos, cristales, efectos personales, QUIMICOS sustancias toxicas, productos de
limpieza etc, BIOLOGICOS como insectos, roedores, aves, microorganismo, etc

5. ¢Cudles son las principales enfermedades transmitidas por los
alimentosNOROVIRUS,SALMONELLA,CLOSTRDIUM,CAMPYLOBACTER,STAPHYLOCOCCUS
AUREUS

6. ¢ Cudles son los microorganismos patégenos mas frecuentes responsables de

Las enfermedades de transmision alimentaria, bacillus cereus , campylobacter
,clostridium , cronobacter , sakazakii ,escherichia coli, enterohemorragicas ,listeria ,
salmonella vidrios

7.¢éQué es un alimento inocuo? Es un alimento libre de bacterias y hongos o mohos
dafiinos, productos quimicos y otros materiales que pueden ser dafiinos para la salud.

Asi cuando un alimento es inocuo su consumo es seguro

8. ¢Qué elementos de seguridad debe manejar una persona manipuladora de

Alimentos? Lavado constante de las manos, buenos habitos de higiene personal, reportar heridas,
cortaduras y enfermedades, adecuada vestimenta como gorro, tapabocas| , delantal blanco, [ Comentado [CM1]:

guantes ,vigilar el estado de salud ,capacitacidn



TALLER

1. A que hace referencia la resolucion 2674 del 20137

La Resolucidn 2674 de 2013 establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos; y los requisitos para la
notificacidn, permiso o registro sanitario, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida

y la salud de las personas.

2. Con tus propias palabras, define ¢ qué es un manipulador de alimentos?
Manipulacion de alimentos se refiere a toda persona que por su actividad laboral tiene contacto directo

con los alimentos durante su preparaciéon, fabricacién, transformacién, elaboracion, envasado,
almacenamiento, y venta.

3 ¢Qué examenes debe practicarse el personal manipulador de alimentos?

Frotis faringeo
Coproldgico
Koh de ufas

Serologia

4. ; Cuales son las principales fuentes de contaminacién de los alimentos? 5. ;Cuales son las
principales enfermedades transmitidas por los alimentos?

Norovirus



clostridium
salmonella

6. ¢(Cuales son los microorganismos patégenos mas frecuentes responsables de las
enfermedades de transmision alimentaria?

Aire

Polvo o tierra

Manos contaminadas

Agua contaminada

Insectos

7. ¢ Qué es un alimento inocuo?

Es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria alguna. Certeza que la ingestion
del alimento no producira enfermedad, habida cuenta que la manera y cantidad de ingestion sea la

adecuada.

8. ¢ Qué elementos de seguridad debe manejar una persona manipuladora de alimentos?

Guantes
Delantal
Cofia

Tapaboca

CARMEN ELENA SANCHEZ GUZMAN
1061770719

LIC FILOSOFIA

LIC ARTISTICA



Se refiere a una persona natural que fabrica procesa empaca y comercializa un
alimento

Son personas encargadas de preparar los alimento para el con sumo humano
Frotis faringeo koh de ufias coproldgico serologia

Aire gotas expulsadas por nariz y boca polvo manos sucias utensilios agua
contaminada insectos roedores

Infeccione intestinal alergias fiebres

Salmonella estafilococo norovirus

Esta libre de bacterias y hongos porque esta lavado con jabdn y desinfectado con
hipoclorito

Tapabocas jorro caretas delantal guantes



—

ey W
esotucton  263q del 20437

A Qe Waice Yeperentia ey
c;le_ben

ES*C\\o\ece( VoS ‘eﬂo\s\k-‘*S = Lo Hdh AN o<

QU‘“P\\" Las Personas natoral © SO“dWQ NS

yocesarm e_Y\‘\'Q

\ v
?Jefcer\ qclxu\dqdes Qe '{C&\OHCOLC\OG’ e

%b v _\ 's 49.
N P yans @o
(ca coY, enovasSe Alrno cenamien Q/ +

3 ) entoS
cl\s-h\boc.(-;o e ranly cwalizausn de Ci\"“ 4

§)

d Con dous e(DP-lQS Pq\q’b(q)) d&f\hc ﬁOé cs ©nN

o eo\qc‘.d de alimenitoes?
So O\o\\u\elcld \quoﬁu\

alimentos

eSS oo personag que.  Por
—‘he,nc Qon--kcxc;\-o Swwecte Con les

Qlcbe 04\\\‘7@11 S \'neno:)f, QmMQ\L‘Lb.

3 & Qoe examened debe Practicarse e\ Pa(%cnu‘
man polador  de  Alimendos?

- Frobs {lcanto

3 Scto\oatq

- COP (o\oamo

I ———— e g R

. kot de oras

Quq‘cs Son \QS Prin Q\pq\ej ;\:oen+e) clt

QOH‘\'QN\\V\QQ_LQ'G )
| de |y Q\\vnen-kn? '

Medo  Ambiente
(Qauu QQV\“\'Q\M\Y\qdq nO  Polauble Aive 3
Po\\’o')

(’\O\j«us; Seres QoS Como  tnSecios roedoye

ANICS

o K) 41’ r\’y\\t(.)() 1 C¢ ’A\’"”‘J (T\._,;\ ,_4 X \ \\\({ ( \(d Q"\\C); eng

» basorad  debg Yner ona boena V\fjtene




Coales son lad Ewmmpu\es enfFermedade)

Transw felas ot (oS alimentos.

Er\FetW\eC\uC‘Q) \ranymithiday ot m\moraumlmcs
Qﬂfe«medude) ond\mdms eov contaminantes A b entede)
enf:e‘medgde) Oebidad o Sostantiw +3yvicas

Natovaley Presentes en \os cx\\meﬂir(ﬁ?

éCucl\es S \oj mxuootquv\QMQS Pq&éathb%

mas Trecoentes veS[::onSq\o\cs de las en\te(mec\udGD
de Handmision q\Imen\ﬂﬂ‘Cl?

e 5G\m;> nellg
(sclmonelcss )

e Sta ey \ococesS aureds
(o e estafilo wocica)

o SSchevichia celi

o listeng monocydoge nes
(Ldeniodis )

o C,\ 0‘6‘ nc\s'qw\ bdo“ nusn
(botolsmo)

. BaullS Ceveos

¢ C[oe eS on G\\mew‘ro tnoco0?

Dt s facen s necesiclades Cl\lhruud»ou i HRS

vna  Vda Aelwa 4 Saludable.







	La Resolución 2674 de 2013 establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas de ...

