ACTA N°

FECHA: 20 de septiembre de 2024

HORA: 10:00 am a 12:00 md

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANDO SEMBRANDQO CAMINO

TEMA: ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS- PERSONAL MANIPULADOR
ASISTENTES: Talento Humano

ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucion de preguntas

DESARROLLO:

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS — ETA's

Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos contaminados con agentes
patogenos (bacterias, virus, parasitos o priones.) o sustancias tdxicas.

Es importante prevenir, identificar y evaluar los riesgos, con miras a reducir la incidencia de
enfermedades asociadas con el consumo de alimentos contaminados en nuestro medio.

Principales causas:

Inadecuada manipulacion de los alimentos, ausencia del habito de lavado de manos.
Deficiencia en la higienizacion de utensilios, superficies e instalaciones.

Deficiencias en el almacenamiento yconservacionde temperatura de los alimentos.
Dejar sin refrigeracion o congelacion alimentos de alto riesgo.

Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a temperaturas no seguras.

Consumo de alimentos crudos como huevo crudo, leche cruda

2Qué es Intoxicacién alimentaria?

Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion), debida a la exposiciéon con sustancias tdxicas
vehiculizadas por los alimentos sélidos y/o liquidos. La intoxicacién ocurre luego del consumo de
alimentos contaminados con sustancias organicas o inorganicas perjudiciales para el organismo, tales
como: veneno, toxinas, agentes biologicos patégenos, metales pesados, etc.

Las toxinas se producen a temperaturas entre 6 y 59 grados centigrados. El principal responsable de
intoxicaciones es el estafilococo aureus.

Tipos de intoxicacion alimentaria:

Intoxicaciones generadas por bacterias: Estafilococcica (staphilococcus):

Signos y sintomas: Nauseas, salivacion excesiva, vomito, diarrea retorcijones, deshidratacion,
debilidad.

Alimento implicado: Jamén cocido, productos carnicos, salsas y ensaladas, pasteles rellenos y
comida rica en proteina.

Factores que generan su crecimiento: Manipuladores de alimentos con heridas y cortaduras o
refrigeracion deficiente y mala conservacion de alimentos.



Botulismo (clostridium batulinum).

Signos y sintomas: vértigo, visién doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad para hablar y
respirar, debilidad muscular y parélisis respiratoria.

Alimento implicado: conservas, pescado empacado al vacio, alimentos enlatados.

Factores que generan su crecimiento: Elaboracion inapropiada de alimentos enlatados.

Shigellosis (Agente Shigella)

Signos y sintomas: dolores abdominales, diarrea, heces sanguinolentas, fiebre, vomito y dolores
abdominales.

Alimento implicado: ensaladas y agua.

Factores que generan su crecimiento: Refrigeracion insuficiente, deficiente lavado de manos, coccion
inapropiada de alimentos.

Salmonella Cholerae Suis (salmonella)

Signos y sintomas: diarrea, dolor abdominal, escalofrio, fiebre, vomito, postracion.

Alimento implicado carne, pollo, huevos, pescado, leche en polvo.

Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, limpieza y desinfeccion inadecuada,
alimentos dejados a temperatura ambiente por varias horas, coccién inapropiada de los alimentos,
contaminacién cruzada.

Gastroenteritis (Escherichia Coli)

Signos y sintomas: fiebre, escalofrio, cefalea, dolores abdominales, diarrea acuosa.

Alimento implicado: Cualquier alimento o agua contaminada con heces.

Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, agua contaminada, coccion
inapropiada, refrigeracion insuficiente, limpieza y desinfeccion inadecuada.

Intoxicaciones generadas por virus: Célera (Vibrio Cholerae)

Signos y sintomas: Diarrea acuosa, dolores abdominales, vomito, deshidratacion.

Alimentos implicados. Pescados y mariscos crudos, alimentos crudos y alimentos lavados con aguas
contaminadas.

Factores: Coccion inapropiada de alimentos, falta de higiene personal, inadecuado lavado de manos,
uso de agua contaminada.

Fiebre Tifoidea (Salmonella Tyfhi)

Signos y sintomas: Malestar, fiebre, nauseas, estrefiimiento, dolores abdominales, escalofrios, heces
sanguinolentas.

Alimentos implicados: Mariscos, leche cruda, agua contaminada.

Factores: Falta de higiene personal, refrigeracion  insuficiente,  coccién
inapropiada, personas infectadas que tocan alimentos.

Hepatitis A (virus de |a hepatitis A)

Signos y sintomas: fiebre, malestar, nauseas, dolor abdominal, ictericia.

Alimentos implicados: Cualquier alimento o agua contaminada con el virus.

Factores: Personas infectadas que tocan alimento, falta de higiene, coccién inapropiada de alimentos.

Intoxicaciones generadas por Priones:

Encefalopatia espongiforme bovina o “enfermedad de las vacas locas” (prion)

Signos y sintomas: Una progresiva alteracion de |la personalidad y del comportamiento, deterioro de las
funciones intelectuales y de memoria. A medida que la enfermedad avanza aparecen dolores musculares
en las extremidades inferiores. En una fase final los sintomas principales son demencia y disestesia. La
muerte sobreviene tras 6-12 meses desde la aparicion de los primeros sintomas. En la actualidad es una
enfermedad incurable.

Alimentos implicados: carne de vaca.



Factores: Se cree que la causa de esa enfermedad es el consumo de carne de vacuno y/o de otros
productos derivados del vacuno contaminados
Intoxicaciones generadas por parasitos:

Teniasis ( taenia saginata de came de res-taenia solium de carne de cerdo)

Signos y sintomas: malestar, hambre, pérdida de peso, dolores abdominales. Los segmentos de la
tenia se pueden ver en las heces

Alimentos implicados; Carne cruda o mal cocinada

Factores: Falta de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, carne mal inspeccionada,
verduras regadas con aguas contaminadas

Amebiasis (Entamoeba histolytica)

Signos y sintomas: Dolores abdominales, algunas veces vomito, diarrea, heces con sangre.

Alimentos implicados: Verduras y frutas

Factores: Falta de higiene personal, coccion insuficiente, personas infectadas que tocan los alimentos,
agua contaminada, alimentos contaminados con heces.

Cisticercosis (Cisticercus cellulosae)

Signos y sintomas: constantes y fuertes dolores de cabeza, desorientacion, y en casos graves
convulsiones, parcial pérdida de la memoria, disminucion en la visién o ceguera y hasta la muerte.
Alimentos implicados: Cualquier alimento contaminado con heces humanas que contienen huevos de
taenia solium de la carne de cerdo.

Factores: Falta de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, carne mal inspeccionada,
verduras regadas con aguas contaminadas

Giardiasis (Giardia lamblia)

Signos y sintomas: Diarrea con sangre, pérdida de sangre constante provocando anemia por
deficiencia de hierro. En los casos mas severos se puede llegar a producir el sindrome de
malabsorcidn, debido a la destruccion de las células epiteliales del intestino delgado.

Alimentos implicados: Agua contaminada, vegetales y frutas.

Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y desinfeccién de frutas y
verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de manos.

Ascariasis (Ascaris lumbricoides)

Signos y sintomas: Es asintomatica la mayoria de las ocasiones, puede provocar dolor abdominal
recurrente, pancreatitis, apendicitis, u obstruccion intestinal aguda.

Alimentos implicados: Los huevos se pueden ingerir al consumir alimentos o bebidas contaminadas.
Factores que la producen Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y desinfeccion
de frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de manos.

Trichuriasis (Trichuris trichura)

Signos y sintomas: Es sintomatica la mayoria de las ocasiones, o puede provocar diarrea con sangre de
presentacion constante y como consecuencia anemia por deficiencia de hierro.

Alimentos implicados: Vegetales y agua contaminada.

Factores: Cultivos regados con aguas contaminadas, inadecuado lavado y desinfeccion de frutas y
verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado de manos.

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

De acuerdo a la Resolucién 2674 de 2013, el personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

Estado de Salud



Certificado Médico: E| personal manipulador de alimentos debe contar con certificado que conste la
aptitud para manipular alimentos, este debe ser expedido por médico que cuente con numero de registro
profesional. El certificado tendrd una vigencia no superior a (1) afo. Asi mismo, debe efectuarse un
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiologicas,
especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas, capaces de provocar contaminacién de los alimentos que se manipulen. Se debe dar
cumplimiento a los tratamientos ordenados por el médico y realizar las pruebas de laboratorio clinico si
se requieren y terminado el tratamiento el medico debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud
o no para la manipulacion de alimentos.

La entidad debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el médico y
tomar las medidas necesarias cuando sepa 0 sospeche que una persona padezca de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas
infectadas o diarrea.

Educacién y Capacitacién: Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura
y précticas higiénicas en manipulacién de alimentos.

La entidad debe tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros
medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales.

Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la entidad y podra ser efectuada por ésta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacién se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la entidad, éstas deben
demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de
higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de
la inocuidad.

Practicas de Higiene Personal: Es precisamente la higiene, un concepto que se nos ensena desde los

primeros anos de vida, pero gue se olvida con mucha facilidad al preparar los alimentos, por ello, es
necesario recordar algunos aspectos sustanciales, como medidas necesarias para garantizar que los
alimentos no se contaminen y asi conservar la salud de quien los consume.

Cuerpo:
El bafio diario es indispensable, utilizando agua y jabon, igualmente la higiene oral.
Cabello:

Lavese el cabello de manera regular.

Mantenga el cabello recogido y cubierto totalmente mediante cofia, malla o gorro.

Los hombres llevaran el cabello corto y protegido con una cofia, gorro o malla. Si tienen barba, bigote o
patillas anchas, las debe mantener cubiertas utilizando una mascara.

No debe peinarse mientras lenga la ropa de trabajo.

Las mujeres no podran usar maquillaje a excepcion del maquillaje permanente.

Manos:

A lo largo del trabajo diario las manos entraran en contacto con superficies, alimentos y sustancias que
contienen microorganismos nocivos, existiendo riesgo de contaminacién que puede ocasionar
intoxicacién alimentaria, por lo cual se debe realizar el lavado de manos cada vez que sea necesario y
siguiendo el siguiente procedimiento:

Méjese las manos con agua y aplique la cantidad de jabén antibacterial necesario para extenderlo por



toda la superficie de las manos hasta los codos.

Frotese enérgicamente ambas palmas con movimientos rotatorios y frotese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda entrelazando los dedos y viceversa.

Frétese las palmas de las manos entre si con los dedos entrelazados.

Frotese el dorso de los dedos de una mano con la palma de la mano opuesta agarrandose los dedos.
Frétese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo rodeandolo con la palma de la mano derecha
y viceversa,

Frotese la punta de los dedos de la mano derecha contra la palma de la mano izquierda haciendo un
movimiento de rotacion y viceversa, sin olvidar limpiar por debajo de las ufias.

Enjuaguese las manos con agua y séquelas completamente con una toalla desechable, utilice la toalla
para cerrar el grifo.

Realice el procedimiento anterior cuando:

Antes de comenzar el trabajo.

Salga y regrese al érea de elaboracion y/o manipulacién de alimentos.
Después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento.

Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o la piel.
Después de comer, fumar o sonarse la nariz

En seguida de manipular desechos o elementos de aseo.

Cuando se limpie el sudor.

Al estornudar o toser.

Después de manipular dinero.

Después de utilizar el sanitario.

Si percibe cambios en la piel provocados por el jabén o detergentes, comunique de inmediato a su jefe
inmediato.

cComo lavarse las manos?
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Unas

Lavese las manos de acuerdo a lo indicado.
Mantenga las ufias limpias, cortas y sin esmalte. . .
Evite llevarse los dedos a la boca cuando esta preparando cualquier alimento.

Oidos, nariz y boca

Utilice siempre protector de boca y nariz (tapabocas desechable). ‘ _
No esta permitido sonarse, toser o silbar en el area de manipulacion y almacenamiento de alimentos.
Si esta resfriado, no debe trabajar cerca de los alimentos. ‘

Si sufre de supuracién de oldos, segrega mucosidad de la nariz o tiene ojos llorosos debe informar de
ello a su jefe inmediato, quien no debe permitirle manejar productos alimenticios hasta que sea

médicamente autorizado para ello.

Uniforme

Cambiese de uniforme diariamente para evitar contaminacion y tener buena presentacion.

Emplee vestimenta de color claro, no se aceptan colores grises, o aquellos que impidan evidenciar su
limpieza, la cual debe tener cierres o broches en lugar de botones que pueden caer en el alimento, sin
bolsillos por encima de la cintura.

Si utiliza delantal, preferiblemente debe ser blanco, sin bolsillos y mantenerlo atado al cuerpo para evitar
la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.

Utilice gorro, malla o cofia.

Utilice tapabocas desechable para cubrir nariz y boca mientras se manipula el alimento, el personal
manipulador debera usarlos y mantenerlos en condiciones éptimas de higiene, por tanto se debera
cambiar con frecuencia.

Utilice peto para el lavado de menaje, equipos y utensilios, el cual debe ser largo y liviano, en material
impermeable y preferiblemente de color claro y mantenerse limpio.

El uniforme debe utilizarse de manera completa y adecuada, debe ser de uso exclusivo para el trabajo,
no se usara para salir a la calle, debe dejarse en el vestier y permanecer limpio.
Calzado

Utilice zapatos de material resistente e impermeable, holgados, cerrados y con suelas antideslizantes.
No debe estar descalzo en drea de preparacion de alimentos.
Mantenga el calzado limpio y en buenas condiciones.

Uso de guantes

De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser
tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion.

EL USO DE GUANTES NO EXIME EL LAVADO DE MANOS.

Joyas, perfumes, locién de afeitar

No utilice perfume o locion de afeitar, ya que, los alimentos cogen muy facilmente olores, causando su
contaminacion quimica.

No porte anillos, cadenas, aretes, relojes, piercing, pulseras, manillas, broches, u otros accesorios, ya
gue al entrar en contacto con el alimento pueden generar contaminacion.

En caso de utilizar lentes los debe asegurar a la cabeza mediante bandas, cadenas u otro medio
ajustable.

Que hacer en caso de afecciones en la piel 0 enfermedades
infectocontagiosas

NO podra realizar actividades directas de manipulacion de alimentos, igualmente, debe informar al jefe
inmediato tan pronto como sea posible sobre este hecho para que se tomen las medidas necesarias.
Inadecuados habitos durante la manipulacion de alimentos:

Comer, beber y masticar chicle



Fumar
Limpiar las gafas con el aliento ‘ _
Escupir o estornudar en las dreas de produccion o en cualquier otra zona donde exista riesgo de

contaminacion del alimento.
Costos de una préctica higiénica deficiente

Quejas de los beneficiarios.

Devolucién y pérdidas de los alimentos alterados.

Causar el cierre de una unidad operativa.

Pérdida del empleo.

Sanciones, multas y hasta carcel por atentar contra la vida de seres humanos.

Pérdida de la reputacion. )

Pago de hospitalizaciones y/o indemnizaciones a las victimas de una intoxicacion alimentaria.

Pérdida de la moral de los empleados, menor motivacién para el trabajo, rendimientos econoémicos mas
bajos, menores beneficios y reduccion de la vida util de los productos.

Beneficios de una buena practica higiénica
Usuarios bien alimentados.

Mejores rendimientos y beneficios.

Ambiente de trabajo mas seguro y agradable.
Satisfaccion de los usuarios.

Mayor tiempo de vida util de los productos.

Apoyo y satisfaccion de las autoridades responsables
Satisfaccion personal y Laboral.

Buena reputacion para usted y su unidad operativa,

CONVOCATORIA
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de ; :
Nombres y Apellidos vinculsclén Dependencia Firma
FUNDACION SOCIAL Owﬁﬁ%*
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA SEMBRANDO CAMINO
ENCARGADA UNIDAD FUNDACION SOCIAL |
NARGY MOYA DE SERVICIO SEMBRANDO CAMINO /(i U")Iq{%]
Anexos: [ ] f

Elaboro:
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FECHA 20- - 202+

| TEMA: ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICIAL:  Naned  Hloda
Al

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucién que rige al personal manipulador es:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segun cofresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al &rea de elaboracién y/o manipufacién
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
la piel.
5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.
7. Cuando se limpie el sudor.
8. Al estomudar o toser.
9. és de manipular dinero.
1QDespués de utilizar el sanitario.

Todas las anteriores

/ 12. Ninguna de las anteriores

i

Alimento a alimento.
Persona a alimento
c. Utensilios a alimento.
e. Equipos a alimento.
f. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

- 10 horas anuales

b.8 horas bimestrales
L .12 horas anuales

P{ soryaquellas enfermedades que se producen
consumo de alimentos contaminados con
tes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
prfones.) o sustancias téxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

. 2674 de 2013
. 3456 del 2015
216 del 2009
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A”" con imagenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al érea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
la piel.
5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.
7. Cuando se limpie el sudor.
8. Al estornudar o toser.
9.Después de manipular dinero.
10.Después de utilizar el sanitario.

.Todes las anteriores
12. Ninguna de las anteriores

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

c¢. Utensilios a alimento.

e./quipos a alimento.
”Ninguna de las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

/ 5 Todas las anteriores
El plan de capacitacién continuo a las ﬂ(}\horasba_nuasltes
manipuladoras de alimentos debe ser de: -8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales
-~ o /

on aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
gentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS priones.) o sustancias tdxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

(26 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | <) l
4 Sila respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser més saludable?

Qesdor e\ \awado 3o manos

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA: 20 042 lTEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

4 4 2

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucién que rige al personal manipulador es:

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: ‘{‘MAW}M

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de |a columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

Cafl

S

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién

10.Después de utilizar el sanitario.
11.Todas las anteriores
12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢/ Utensilios a alimento.

/ Equipos a alimento.

. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

a. 10 horas anuales
b.8 horas bimestrales
12 horas anuales

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
riones.) o sustancias txicas.
. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

7

}/ #2674 de 2013

b. 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DIUGENCIA EL TEST FINAL:

Vi "
L . T

a0

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

&l

La resolucion que rige al personal manipulador es:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes 0 enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar ¢l trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién ylo manipulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
afimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
|ia piel

5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos 0 elementos de

a. Alimento a alimento.
b. Persona a alimento
Utensilios a alimento.

Todas las anteriores

/

L« 10 horas anuales

b. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

AN

r el consumo de alimentos contaminados con
gentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o

4 priones.) o sustancias toxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

por virus.

%ﬂm aquellas enfermedades que se producen

74 de 2013
. 3456 del 2015
/|c. 1216 del 2009

A

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién?

Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA: - Q - 1014 [TEMA: ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO .

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCAEL TESTINICAL: N\ el  Kodnawe
\

Relaclonar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A® con Imégenes o enunciados de la columna "B* segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2, Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacion

de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objelo que

pudiese representar un riesgo de contaminacién para el

alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz,
. o la plel.

E‘l‘::‘:?diml‘rno de lavado de manos se debe realizar 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

' 6. En seguida de manipular desechos o elementos de

aseo.

7. Cuando se limpie el sudor.

8. Al estornudar o loser.

9.Despdés de manipular dinero,

ués de utilizar el sanitario.

das las anteriores

’Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia : Sfer:q'l}?)::g?emolo
de microorganismos de un alimento contaminado e. Ecdlos a almento '
a un afimento no contaminado a travez de: i

guna de las anteriores
odas las anteriores

El plan de capacitacion continuo a las #4,/10 horas anuales

manipuladoras de alimentos debe ser de: : ?2h:?r:st:::;s|§:les

) Ll

7/Son aquellas enfermedades que se producen

r el consumo de alimentos contaminados con

. agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS priones.) o sustancias toxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen

b por el consumo de alimentos contaminados solo
por viru;.;u

/

T

72674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015

c. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: Nléca Ei;n“u“ x
1

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de Ia columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comerzar el A
2. Saiga y regrese al area de elaboracién y/o manipulacion
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.

4. Luego de peinarse, locarse el cabello, la boca, la nariz,
El procedimiento de lavado de manos se debe realzar 5 pies.

cuando. 5 Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se limpie el sudor.

8. Al est dar o toser.

9 Des; de manipular dinero.

spués de ulilizar el sanitario.

.Todas las anteriores

/ 12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.
b. Persona a alimento

La Contaminacion Cruzada es. Es la ransferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacion continue a las
manipuladoras de slimentos debe ser de:

' 12 horas anuales

Ja“Son aquellas enfermedades que se producen
por gf'consumo de alimentos contaminados con
agéntes patogenos (bacterias, virus, parasitos o

Que son las ETAS iones.) o sustancias téxicas.
/b. Son aquellas enfermedades que se producen
’ por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

3 2

/2674 de 2013
. 3456 del 2015
. 1216 del 2009

La resolucion que rige al personal manipulador es:

(Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? I ]
4 Silarespuesta es Sl, cuales temas le interesan:

¢ Tenlendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habilos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA: QO_ o4 201+ ITEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de mancs se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacion continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resoluci6n que rige al personal manipulador es:

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST NICIAL: N onny  [AlcElS  Gueuave, Dren
\u
Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna “B" segin corresponda.

\6

COLUMNA B \

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regress al érea de efaboracién y/o manipulacién
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.
¥ Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la narz, o
la piel.
[ Después de comer, fumar o sonarse la nariz
6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.
7. Cuando se limpie el sudor.
. Al estomudar o toser.

9.Después de manipular dinero.

10.Después de utilzar el sanitario.

11.Todas las anteriores
12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.
. Persona a alimento
. Utensilios a alimento.
e. Equipos a alimento.

f. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

a. 10 horas anuales
" 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

a. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados con

agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
ipriones.) o sustancias toxicas.

)Q;. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

por virus.

. 2674 de 2013
b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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|NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: qé()o 3 ‘ r Iggg!g é QQ fa= h m 'I

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A” con imagenes o enunciados de la columna "B” segn corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.
2 Salga y regrese al drea de elaboracion y/o manipulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento

4. ngo.dopom,bnuolmlo,hboa,hmo
|E! procedimiento de lavado de manos se debe realzar la plel.

cuando 5.Después de comer, fumar o sonarse la narz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

c. Utensilios a alimento.

/ Equipos a alimento.

f. Ninguna de las anteriores
. Todas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitaci6n continuo a las ( J0 horas anuales

manipuladoras de alimentos debe ser de: 8 horas bimestrales
. 12 horas anuales

r ef consumo de alimentos contaminados con
agéntes pat6genos (bacterias, virus, parasitos o

6 l5 iones.) o sustancias téxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados solo

iSon aquellas enfermedades que se producen

Que son las ETAS

por virus.
. - 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009
» ¢LeWameulévAmcorﬂtidadenbsprocesosdempadtad6n? | |

4 Silarespuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificard para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

|FECHA 9~ _o¢|-20)) __|TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICIAL: { a_ia B3¢l

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A® con imégenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al area de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
s sl CoMRpREE :g:lsbuésdawmw fumar o sonarse la nariz

odo: 6. En seguida de manipular desechos o elementos de

rgect:lando se limpie el sudor.

8. Al estomudar o toser.
9.Después de manipular dinero.
10.Después de utilzar el sanitario.
11.Todas las anteriores

12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

- Persona a alimento

” Utensilios a alimento.
{|&\Equipos a alimento.

f. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

=

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

. 10 horas anuales
horas bimestrales
12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS riones.) o sustancias téxicas.
on aquellas enfermedades que se producen
el consumo de alimentos contaminados solo
or'virus.

2

( a. 2674 de 2013
La resolucion que rige al personal manipulador es: 3456 del 2015

1216 del 2009

~

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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[NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. [ ol ool

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segtin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al drea de elaboracién ylo manipulacion
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
El . lavado la piel.
wmd' Ll ST o8, Cebs renkoge 5.Después de comer, fumar o sonarse la narz
6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.
7. Cuando se limpie el sudor.
8. Al estornudar o toser.
9.Despylés de manipular dinero.
10. de utilizar el sanitario.
7. 7odas las anteriores

Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.
b. Persona a alimento
c./Utensilios a alimento.
. Equipos a alimento.
/ f. Ninguna de las anteriores
. Todas las anteriores

7

AO horas anuales

b. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

/

/

2. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos (bacterias, virus, pardsitos o

Que son las ETAS priones,)’o sustancias toxicas.
b. Sop‘aquellas enfermedades que se producen
6 15 por ¢ consumo de alimentos contaminados solo
por/virus.

4

242674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

s Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | |
4 Sila respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos madificard para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA' QO—O¢d-101-]  |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICAL: | [J9- (\f \p N‘\qm

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al érea de elaboracién yfo manipulacién
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
procedi lavado la piel.
Sundo: R e il 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
8. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.
7. Cuando se limpie el sudor.
8.A ar o toser.
9. de manipular dinero.
de utilizar el sanitario.
das las antericres
” Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia b. Persqn a 3 alimenio

de microorganismos de un alimento contaminado

a i ; .
un alimento no contaminado a travez de: inguna de las anteriores

Todas las anteriores

a horas anuales
/8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

y

n aquellas enfermedades que se producen
r el consumo de alimentos contaminados con
'agemes patégenos (bacterias, virus, parésitos o

Que son las ETAS priones.) o sustancias toxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.
r.a /

a. 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
([© 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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[NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. h& diﬁﬂ‘ ﬂﬁ!ﬁgEl \ Eiﬁai ]

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al area de elaboracién y/o manipulacidn
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.

El procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando:

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢. Utensilios a alimento.

e. Equip0s a alimento.

f. Nirfguna de las anteriores
odas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

N\

El plan de capacitacion continuo a las /(?/86 horas anuales

manipuladoras de alimentos debe ser de: horas bimestrales
c. 12 horas anuales

entes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS /|priones.) o sustancias téxicas.

/ b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

’D por virus.

£

( 3)80 -aquellas enfermedades que se producen
;;}«J consumo de alimentos contaminados con

74 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: . 3456 del 2015
/ c. 1216 del 2009

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? [ 4]
4 Si la respuesta es SI, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la aclividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA 20y —oq—"101

ITEMN ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

1
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TEST INCIAL  \IV(an, (bpadG

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucion que rige al personal manipulador es:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
aimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
la piel.

5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se limpie el sudor.

8. A o toser.
9, de manipular dinero.
de utilizar el sanitario.

odas las anteriores
12. Ninguna de las anteriores

. Alimento a alimento.
@P rsona a alimento
.JUtensilios a alimento.

. Equipos a alimento.
\Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

. 10 horas anuales
oras bimestrales
12 horas anuales

4

£

a.)Son aquellas enfermedades que se producen
or el consumo de alimentos contaminados con
agentes patdgenos (bacterias, virus, parasitos o
priones.) o sustanclas téxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus,

. 2674 de 2013
3456 del 2015
216 del 2008

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

o 1
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL 1OTov) o \)mu

|Relacionar con una lines iméagenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segin comesponda

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al érea de elaboracidn ylo manipulacion
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier matenal u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
akmento

4. Luego de peinarse, tocarse el cabelo, la boca, la nariz, o

El procedimiento de lavado de manos se debe la piel

cu:ndo; i 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
8. En seguida de manipular desechos o0 elementos de
aseo.

7. Cuando se impie el sudor.
8. Al estomudar o toser.
9. de manipular dinero.
4 de utilizar el sanitario.
odes les enteriores
12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢. Uténsilios a alimento.

e. Equipos a alimento.
Ninguna de [as anteriores

10 Todas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las fé 0 horas anuales

manipuladoras de alimentos debe ser de: b.8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

Qﬂm a. pon aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con

6 ‘5 agentes patogenos (bacterias, virus, parasitos o

Que son las ETAS priones.) o sustancias téxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen

por el’consumo de alimentos contaminados solo

virus.
; ( t}zm de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: . 3456 del 2015
C. 1216 del 2009
¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | |

4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificar para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHAQO—Oq-’loL.J lTEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILUGENCIA EL TEST INICIAL: AMPS S Y :E

COLUMNA A

Relacionar con una lines imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o

El procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucién que rige al personal manipulador es:

a. Alimento a alimento.
. Persona a alimento
. Utensilios a alimento.

"\Ninguna de las anteriores
g\ Todas las anteriores

-~

a. 10 horas anuales
8 horas bimestrales
12 horas anuales

por virus.

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
priones.) o sustancias tdxicas.

Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

£ 2674 de 2013
§/ 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: nos =\ 2 =E i >

COLUMNA A

Relacionar con una inea imégenes o enunciados de la columna “A” con imégenes 0 enunciados de la columns "B~ segin corresponda

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

COLUMNA B

1. Antes de comerzar ol rabajo.

2 Saiga y regrese o drea de elaboracidn yfo manpulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cuaiquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.

4. Luego de peinarse, locarse el cabelio, la boca, la nariz, 0
|'a prel.

5.Después de comer, fumar o sonarse la narz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

a alimento.

g(Todas las anteriores

horas anuales
b. 8 horas bimestrales
12 horas anuales

uellas enfermedades que se producen
por e}€onsumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
priones.) o sustancias téxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

yd
: 74 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: /3456 del 2015
. 1216 del 2009
¢ Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | [

4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA 20 -0~ 7 o1L1 [TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO =< Lyi¢\{ Qv

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucion que rige al personal manipulador es:

>

i

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

de alimentos.

alimento

||a piel.

aseo.
7. Cuando se impie el sudor.
8.A o toser.
9. ués de manipular dinero.
.Después de utiizar el sanitario.
/Krodaslasm-s
12. Ninguna de las anteriores

2. Salga y regrese al érea de elaboracién y/o manipulacién

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacion para el

4. Luego de peinarse, tocarse e cabello, la boca, la neriz, 0

5.Después de comer, fumar o0 sonarse la nariz
8. En seguida de manipular desechos o elementos de

a. Alimento a alimento.

b; quipos a alimento.
At Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

,{10 horas anuales
b. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

i3 / priones.) o sustancias téxicas.

por virus,

. Son aquellas enfermedades que se producen
el consumo de alimentos contaminados con

a
p
\ gentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o

. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

7

’/2674 de 2013

b. 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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[NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. 25 AT ()1

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A™ con imégenes o enunciados de la columna "B~ segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al 4rea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.
3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabelo, la boca, [a nariz, 0
|!a piel

mgdmmo«mmmmumfem 5. Despulls de comer, Rumer 0 Sonaree I8 iz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

c. Utensilios a alimento.

e. Egdipos a alimento.
nguna de las anteriores
. Todas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

. 10 Horas anuales
b. 8'horas bimestrales
/12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

¥ Son aquellas enfermedades que se producen
por el copsumo de alimentos contaminados con
patégenos (bacterias, virus, parasitos o
pripfies.) o sustancias téxicas.

”Son aquellas enfermedades que se producen
/|por el consumo de alimentos contaminados solo
\ por virus.

Que son las ETAS

h‘. 2674 gy{ms
La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456-0el 2015
A c. 1246 del 2009

¢ Le gustarfa que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | |
4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificard para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

[FECHA 20-09- o1/ [TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMERES Y APELLIDOS PERGONA QUE DILIGENCIA EL TEST INCIAL | ool ytoe e

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna “B" seguin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién

El prot:ednuemodolavudodemnnoludebo realizar 50 s de comer, fumar 0 e

8. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se limpie el sudor.

8. Al estornudar o toser.

9.Después de manipular dinero.

10.Después de utilizar el sanitario.
11.Todas las anteriores

12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

c. Utensilios-a alimento.

e. Equipos$ a alimento.

f. Ningfina de las anteriores
‘odas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

horas anuales
horas bimestrales
¢} 12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con

agentes patégenos (bacterias, virus, parésitos o

Que son las ETAS ropes.) o sustancias toxicas.
on aquellas enfermedades que se producen
r el consumo de alimentos contaminados solo

%] 5 por virus.

674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: . 3456 del 2015

c. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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[NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DIUGENCIA EL TEST FINAL: G S Qeche.

Relacionar con una finea imégenes 0 enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segin coresponda.
COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.
2 Salga y regrese al drea de elaboracidn ylo manipulacién
de afimentos.

3 Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse ol cabello, la boca, la nariz, 0
la piel.
5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
6. En seguida de manipular desechos 0 elementos de
aseo.
7. Cuando se impie el sudor.
8. Al estornudar o toser.
9. de manipular dinero.
10. de utiizar el sanitario.

lss enteriores

de las enteriores

El procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando:

a. Alimento a alimento.

b. Persond a allmento
La Contaminaclon Cruzada es: Es la transferencla
de microorganismos de un alimento contaminado ¢. Utenglios a alimento.

o ; e. Equipos a alimento.
a un alimento no contaminado a travez de: f. Niguna de las anteriores

odas las anteriores

@0 hords anuales
b. 8 hopas bimestrales
c¢. 12 Jioras anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

@)Son aquellas enfermedades que se producen
por el copSumo de alimentos contaminados con
agenteg’patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS priongs.) o sustancias toxicas.

por el consumo de alimentos contaminados solo
6 15 por virus.

La resolucion que rige al personal manipulador es:

€.A216 del 2009

2Le gustarfa que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | |
4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realzada, a partir de hoy que hébitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA 20-O« ~lols|

|TEMA: ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO |

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIALYL_J) jLU“O"‘ A,.l

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucion que rige al personal manipulador es:

Relacionar con una finea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna “B” segin corresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢. Utensilios a alimento.

e. Equipos a alimento.

f. Ninguna de las anteriores
odas las anteriores

&/ horas anuales
. 8 horas bimestrales
c. 12 horas anuales

pribnes.) o sustancias toxicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

‘ V 4 de 2013

56 del 2015
c. 1216 del 2009

5

Scanned with

{8 CamScanner’’
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il
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DIIGENCIA EL TEST FINAL | Jniet, Uflm Aoy

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la'columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B" segin correspenda.

COLUMNA A COLUMNA B

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

l#- Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia i e
de microorganismos de un alimento contaminado  Jensilios a alimento.
Equipos a alimento.

a un alimento no contaminado a fravez de: z
f. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

El plan de capacitacion continuo a las ﬁ'éo nOres ANLEles
A\

manipuladoras de alimentos debe ser de: /0 horas bimestrales
2 horas anuales

k. Son aduellas enfermedades que se producen
r ef’consumo de alimentos contaminados con

agéntes patoégenos (bacterias, virus, parasitos o

Que son las ETAS priones.) o sustancias txicas.

b. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados solo

por virus.

2 E

T

/ 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: . 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

¢2Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | |
4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

¢Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificar para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

[FECHA 25 ~01-10)s]  |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
[NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: Mai?f‘! o ofdalas

Relacionar con una linea imégenes 0 enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segin coresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el frabajo.

2. Salga y regrese al &rea de elaboracién yfo manipulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el

alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
la piel.
El di manos
wocow ook e levado de e S.Decpuétldeoomer,.hmcomhm'u
6. En seguida de manipular desechos o elementos de

a. Alimento a alimento.
b. Persona a alimento

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia : :
de microorganismos de un alimento contaminado :' lét:‘:";f:: :"ar::‘;:m'
a un alimento no contaminado a travez de: t. Ninguna e las anteriores

9 Todgas'las anterlores

/

p— : a. 10 horas anuales
El plan de capacitacién continuo a las 2o Bimesiriles

manipuladoras de alimentos debe ser de: =
¢ X2 horas anuales

)

a. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados con

agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS ones.) 0 sustancias toxicas.

n aquellas enfermedades que se producen

el consumo de alimentos contaminados solo

/ por virus.

N

2674 de 2013

La resolucién que rige al personal manipulador es: 456 del 2015
. 16 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DIUGENCIA EL TEST FINAL: }\‘\at‘lﬂg On\eMlo+ |

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2 Saiga y regrese al drea de elaboracién yfo manipulacién
de aimentos

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
afimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, 0

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

a. Alimento a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia b. Perso_na . allrpento
¢. Utensilios a alimento.

de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de: bt ipos a allmento..
f.Ninguna de las anteriores

) ) Todas las anteriores

10 horas anuales
. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

NG

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Z

/

(l2) Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con

agentespatogenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS prigfies.) o sustancias téxicas.

” Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

6 /5 (8l 2674 ge 2013
La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 34567del 2015
c. 216 del 2009
¢ Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | |
4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

¢Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificard para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA D0 ~O% ~TU0)]  |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE.CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

ey CashV

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucién que rige al personal manipulador es:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA B

12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

. Utensilios a alimento.

. Equipos a alimento.
inguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

a/ 10 horas anuales
horas bimestrales
c. 12 horas anuales

/ por virus.

a. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados con

agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
nes.) o sustancias toxicas.

‘1 on aquellas enfermedades que se producen

or el consumo de alimentos contaminados solo

b. 3456 del 2015

><fa. 2674 de 2013
ézus del 2009

—

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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1 = 1
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: \{e!m :‘ C USS]D

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con Imégenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, 0
la piel.

fEl procedimiento de lavado de manos se debe realizar
5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

cuando:

. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia b. Persona a alimento
de microorganismos de un alimento contaminado ¢. Utensilios a alimento.

a un alimento no contaminado a travez de: e. Equipos a alimento.
f. Nipduna de las anteriores

odas las anteriores

10 horas anuales
. 8 horas bimestrales
c. 12 horas anuales

El plan de capacitaci6n continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Z
a. gon aquellas enfermedades que se producen
r el consumo de alimentos contaminados con
4agentes patogenos (bacterias, virus, parasitos o

Que son las ETAS priones.) o sustancias téxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
: 6 por virus.
al
/(D 2674 de 2013
La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015

¢. 1216 del 2009

;Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | |
4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢, Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificara para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA' 20 -Ocj~1oLs{ _ [TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILGENCIAELTESTINICAL: (1)en df €= cabng

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, 0
la piel.

5.Después de comer, fumar o sonarse a narz

6. En seguida de manipular desechos 0 elementos de

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

a. Alimento a alimento.

b. Pefsona a alimento
ensilios a alimento.
Equipos a alimento.
—Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

a. 10 horas anuales
{b. 8 horas bimestrales
2 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a ias
manipuladoras de alimentos debe ser de:

A

a. Son aquellas enfermedades que se producen

por el consumo de alimentos contaminados con

agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o

Que son las ETAS ones.) o sustancias téxicas.

D 7Son aquellas enfermedades que se producen
or el consumo de alimentos contaminados solo

por virus. S

a.2674 de 2013

La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
7«*&216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL' (Luenc 5 coboy

Relacionar con una linea Imégenes o enunciados de la columna "A® con imégenes o enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al érea de elaboracion y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, ©
El procedimiento de lavado de manos se debe realizar a piel. _
cuando: 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se limpie el sudor.

8. Al estornudar o toser.

9. de manipular dinero.
19 de utilizar el sanitario.
Todas las anteriores

/12.Nhgmadolasuﬂarloru

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢. Utensilios a alimento.

e. Equjpos a alimento.

f. Nipfuna de las anteriores
odas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

¢ 10 horas anuales
b. 8 horas bimestrales
¢. 12Moras anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

& Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con

I agentes patdgenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS ' " priones.) o sustancias téxicas.

La resolucién que rige al personal manipulador es:

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? ] |
4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA Qo ocq ~T 02y |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucidn que rige al personal manipulador es:

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: VAN@M =
Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B" segin cormesponda.

10. de utilizar el sanitario.
1%/ Todas las anteriores
Ninguna de las anteriores

COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.

2. Salga y regrese al &rea de elaboracién yfo manipulacion
de alimentos.

3. Después de manipular cuaiquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el
alimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
la piel.

5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se fimpie el sudor.

8. Al estornudar o toser.
9.Después de manipular dinero.

?Utensillos a alimento.

Alimento a alimento.
. Persona a alimento

Equipos a alimento.
. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

X

8 horas bimestrales

ﬂ 10 horas anuales
c. 12 horas anuales

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
ipriones.) o sustancias toxicas.

{Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus. . -

a. 2674 de 2013
. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DIUGENCAEL TESTFINAL_ E ()T \ N E O [hAL

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes 0 enunciados de la columna “B" segiin comresponda.

COLUMNA A 3 COLUMNA B

1. Antes de comenzar ¢ trabajo.
2. Salga y regrese al drea de elaboracién yfo manipulacién
de aimentos.
3. Después de manipular cuaiquier material u objeto que
#p\munwmmﬁmdewlntd
afimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, 0
la piel
5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz
6. En seguida de manipular desechos 0 elementos de
aseo.
7. Cuando se impie el sudor.
8. Al estornudar o toser.
9. de manipular dinero.
10Después de utiizar el sanitario.

Todas les anteriores
12. Ninguna de las anteriores

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar
cuando:

~

a. Alimento a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia b. Pérsona a alimento
de microorganismos de un alimento contaminado ensilios a alimento.

a un alimento no contaminado a travez de: /; 'i:;z":: :;gf::':t:-_

9. Todas las anteriores

El plan de capacitacién continuo a las X 1p/horas anuales

manipuladoras de alimentos debe ser de: b6 horas bimestrales
. 12 horas anuales

4. Son aquellas enfermedades que se producen

3 por el edbnsumo de alimentos contaminados con
v agerites patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS - iones.) o sustancias téxicas.

E)‘ b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

; ¥ 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: 73456 del 2015
/¢ 1216 del 2009
.Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | ]
4 Si la respuesta es Sl, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA. Dy Oa-p1{ |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCAL. YA\ ooy |\ odoer, R

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna “B” segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

El procedimienta de lavado de manos se debe realizar

cuando:
a. Alimepto a alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia D-Fe perbe a"'lf""‘:t

de microorganismos de un alimento contaminado ; ':" s a "a m:t 0.

a un alimento no contaminado a travez de: L3 FPOS'S ANAVNRD.

“Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores
El plan de capacitacién continuo a las (:1horasbainua;tes|
manipuladoras de alimentos debe ser de: (AS DANSANSS

c. 12 horas anuales

A, a. Sorf aquellas enfermedades que se producen
por’el consumo de alimentos contaminados con
gentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS 6 (v / priones.) o sustancias toxicas.
) ¥, Son aquellas enfermedades que se producen
' por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

2674 de 2013
56 del 2015
c. 1216 del 2009

La resolucién que rige al personal manipulador es:

N2

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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A

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILUGENCIA EL TEST FINAL tc‘*‘%.

h&.‘cﬁﬂ

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacion continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

La resolucion que rige al personal manipulador es:

IS

Relacionar con una linea imédgenes o enunciados de 1a columna "A” con imadgenes 0 enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA B

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento
c. Utensilios a alimento.

'. Teflas las anteriores

—

10 horas anuales
. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

/‘

2

“Son aquellas enfermedades que se

priones.) 0 sustancias téxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se

por virus.

por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, pardsitos o

por el consumo de alimentos contaminados solo

producen

producen

vl

74 de 2013
. 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion?

Si la respuesta es S, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA 205-Oq~ 7014  |TEMA ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROUNAGIRALDO
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILGENCIAEL TESTINICAL Y Gp Ay Camma /iy

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imédgenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.
2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de afimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
|pudiese representar un riesgo de contaminacién para el

alimento.
4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, o
Y la piel.
Elu:dw e IR AR0N SN0 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

2 b. na.a alimento

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia P ios a alimento
de microorganismos de un alimento contaminado : ’
a un alimento no contaminado a travez de:

inguna de las anteriores
. Todas las anteriores

El plan de capacitacién continuo a las i gzgfar:st:;ueasl::les
manipuladoras de alimentos debe ser de:
: 12 horas anuales

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
/L] agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o

riones.) o sustancias toxicas.
Xf&m aquellas enfermedades que se producen
p

Que son las ETAS

or el consumo de alimentos contaminados solo
por virus.

a, 2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es: 3456 del 2015

¢. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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[
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA ELTEST FINAL 77 G777 A r_Cana Yo7

Relacionar con una linea Iméagenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes 0 enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manspulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el

El procedimiento de lavado de manos se debe realizar :
: A de comer, fumar o sonarse la nariz

0.
. Cuando se impie el sudor.
8. Al estomudar o toser.
9.Después de manipular dinero.
10.Después de utiizar el sanitario.

Todas las anteriores
12. Ninguna de las anteriores

a. Alimento a alimento.
b. Persona a aljmento
c. Utensilios @’alimento.
e. Equipos # alimento.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

. Today/las anteriores

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

5|9

Que son las ETAS

b. Son agluellas enfermedades que se producen
por el consumo d7atimentos contaminados solo

por virus.

&

X 2674 ¢ 2013
La resolucion que rige al personal manipulador es: b. 3456 fel 2015
c. 1216(del 2009

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacion? | |

4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos madificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

FECHA =101y

| TEMA: ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

[NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILUGENCA EL TESTINICIAL:  \Sef ey dLB:_Hef‘v

COLUMNA A

|E! procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Que son |as ETAS

La resolucién que rige al personal manipulador es:

15

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna “A” con imédgenes o enunciados de la columna “B" segun comresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de alimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
WWmemmmd
alimento

4. Luego de peinarse, tocarse el cabelo, la bocs, la neriz, o
la piel.

5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

a. Alimento a alimento.
b. Persona a alimento
. Utensilios a alimento.

f. Ninguna de las anteriores
g. Todas las anteriores

g( ¢/ Equipos a alimento.

10 horas anuales
~8 horas bimestrales
c. 12 horas anuales

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
jones.) o sustancias téxicas.
Son aquellas enfermedades que se producen
r el consumo de alimentos contaminados solo
r virus.

2674 de 2013
{b. 3456 del 2015
¢. 1216 del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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| PR
|NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. W@&)

|Retacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o erunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comerzar el trabajo.

2 Salga y regrese al drea de elaboracién ylo manpulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
memw&mmd
afimento.

4. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz, ©
£ SR IV Ou g 49 Gebe tesiees :g;nbdoeomcr fumar o sonarse la nariz
cuando: : f

6. En seguida de manipular desechos o elementos de
aseo.

7. Cuando se impie el sudor.

8. Al estomudar o toser.

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

: Equipos a alimento.
. Ninguna de las anteriores
Todas las anteriores

/

10 horas anuales
. 8 horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

El plan de capacitacion continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

Z

i

. Son aquellas enfermedades que se producen
or el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o
Que son las ETAS priones.) 0 sustancias toxicas.
b. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

6 l5 mw}ns.

2674 de 2013
La resolucién que rige al personal manipulador es:; b>3456 del 2015
4 ¢. 1216 del 2009

¢Le gustaria que se llevara continidad en los procesos de capacitacion? | |

4 Si la respuesta es S|, cuales temas le interesan:

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que hébitos modificaré para ser més saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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FECHA D (3 -O¢="10\+| | TEMA: ETAS - PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: tqg““ Mon\

COLUMNA A

El procedimiento de lavado de manos se debe realzar
cuando:

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

El plan de capacitacién continuo a las
manlpuladoras de alimentos debe ser de:

Que son las ETAS

| |La resolucién que rige al personal manipulador es:

ka-mwmnmomaumm'm imégenes o enunciados de la columna "B® segun corresponda.

COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

seguida de manipular desechos o elementos de

y regrese al drea de elaboracién yfo manipulacién

.. {nguna de las anteriores
. Todas las anteriores

:8 oras bimestrales
c. 12\horas anuales

$.) 0 sustancias toxicas.

por virus,

a. Son aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenos (bacterias, virus, parasitos o

' Qon aquellas enfermedades que se producen
por el consumo de alimentos contaminados solo

4 de 2013
E del 2015
¢. 121§ del 2009

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILUIGENCIAEL TESTFINAL. M\ yicn  Maann,

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o enunciados de la columna “B* segun comresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

1. Antes de comenzar el trabajo.

2. Salga y regrese al drea de elaboracién y/o manipulacién
de aimentos.

3. Después de manipular cualquier material u objeto que
Wmnwmmmdowmd

alimento.
Jl.w«pm.mdubolo,bm,hnﬁz.o
El procedimiento de lavado de manos se debe realzar e piel.
cuando: 5.Después de comer, fumar o sonarse la nariz

6. En seguida de manipular desechos o elementos de

a. Alimento a alimento.

b. Persona a alimento

¢. Utensilios a alimento.

e..Eqdipos a alimento.

f. t4iiguna de las anteriores
#Todas las anteriores

La Contaminacion Cruzada es: Es la transferencia
de microorganismos de un alimento contaminado
a un alimento no contaminado a travez de:

740 horas anuales
b.B horas bimestrales
¢. 12 horas anuales

El plan de capacitacién continuo a las
manipuladoras de alimentos debe ser de:

2z

/

Son aquellas enfermedades que se producen
r el consumo de alimentos contaminados con
agentes patégenas (bacterias, virus, parésitos o
Que son las ETAS priones.) o sustancias toxicas.

= b. Son aquellas enfermedades que se producen
6 b por el consumo de alimentos contaminados solo
por virus. /

7

)}Zs/ﬂde 2013

La resolucién que rige al personal manipulador es: b. 3456 del 2015
c. 1216 del 2009

¢Le gustaria que se llevara continuidad en los procesos de capacitacién? | |
4 Si la respuesta es S, cuales temas le interesan

¢ Teniendo en cuenta la actividad realizada, a partir de hoy que habitos modificara para ser mas saludable?

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|
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