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ACTAN?®
FECHA: 29 — 07 - 2025
HORA: 4:30 pm - 5:45 pm
LUGAR: Virtual

TEMA: Reglamentacién que debe cumplir el manipulador de alimentos e higienizacion del lugar
de trabajo.

ASISTENTES: personal de los jardines infantiles fundacion Pepaso.
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacién del pretest

2. Presentacion en powerpoint, sobre la reglamentacion que debe cumplir el
manipulador de alimentos

3. Aclaracién de inquietudes sobre el tema y Aplicacion del postest,

Objetivo General: Reforzar conocimientos y practicas al talento humano del comedor
“Concordia” con el fin de garantizar las buenas practicas higiénicas en la manufactura de
alimentos, aportando a la calidad e inocuidad de los mismos y de las preparaciones elaboradas
en el servicio de alimentos.

Objetivo especifico: Identificar los conocimientos y reforzar las practicas higiénicas y la
normatividad que deben cumplir el talento humano y en especial las operarias del servicio de
alimentos.

Contenido:

Se socializa presentacion en power point, sobre reglamentacién que debe cumplir el Manipulador de
Alimentos en BPM (Buenas Practicas de Manufactura), iniciando con la resolucion 2674 del 2013, la cual
refiere: Todas las personas que realizan actividades de manipulacidn de alimentos deben tener
formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Los manipuladores de alimentos deben cumplir con normas de

higiene personal y alimentaria para evitar intoxicaciones. En el capitulo 1 articulo 6 ( Instalaciones
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sanitarias) numeral 6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados
con dispensador de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las areas de elaboracién o préoximos a estas para la higiene del personal que
participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas practicas. Estas areas
deben ser de uso exclusivo para este propésito. 6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben
colocar avisos o advertencias al personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los
servicios sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de

produccion.

El capitulo 3 reglamenta todo lo referente al manipulador de alimentos Articulo 11. Estado de salud. El
personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos: 1. Contar con una
certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacidon de alimentos. La empresa
debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de alimentos se le practique
un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio. 2. Debe efectuarse un reconocimiento médico
cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infeccidn que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacién de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el
médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias, registrando
las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del
alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.3. En todos los casos,
como resultado de la valoracién médica se debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no
para la manipulacién de alimentos. 4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los
tratamientos ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un
certificado en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos. 5. La empresa es
responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos directa o
indirectamente por una persona que se sepa o sospeche que padezca de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente
heridas infectadas, irritaciones cutdneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que
represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de alimentos debe adoptar
las practicas higiénicas y medidas de proteccidon que a continuacidn se establecen: 1. Mantener una
estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de manera que
se evite la contaminacién del alimento y de las superficies de contacto con este. 2. Usar vestimenta de
trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar facilmente su limpieza;
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con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el
alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe
permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminaciéon del alimento y accidentes de
trabajo. La empresa serd responsable de una dotacién de vestimenta de trabajo en numero suficiente
para el personal manipulador, con el propédsito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningln caso se podran aceptar colores grises o
aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacidon de los manipuladores de alimentos. 3. El
manipulador de alimentos no podrd salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo. 4.
Lavarse las manos con agua y jabdn desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y
regrese al drea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un
riesgo de contaminacidn para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando
los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen. 5. Mantener el cabello recogido y
cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o
patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje. 6. Dependiendo del riesgo
de contaminacidon asociado con el proceso o preparacién, sera obligatorio el uso de tapabocas
desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el
riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las etapas finales de
elaboraciéon o manipulacion del mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar
expuesto a posible contaminacion. 7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. 8. No se permite
utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice sus labores. En caso de
usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables. 9. Usar
calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacdn bajo. 10. De ser necesario el uso de
guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo
cuidado higiénico de las manos sin proteccidn. El material de los guantes, debe ser apropiado para la
operacion realizada y debe evitarse la acumulacién de humedad y contaminacion en su interior para
prevenir posibles afecciones cutdneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la
obligacion de lavarse las manos. 11. No estd permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o
producto, como tampoco fumar o escupir en las areas donde se manipulen alimentos. 12. El personal
gue presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda actividad
directa de manipulacién de alimentos. 13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o
similares en el pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

DESARROLLO:
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1. Se realiza Bienvenida y se envia pre test para su diligenciamiento.

2. Se socializa presentacion en powerpoint, reglamentacion que debe cumplir el
manipulador de alimentos en BPM. iniciando con la resolucién 2674 del 2013 la cual
refiere que se deben tener los documentos: certificado médico, capacitacién en BPM,
cumplir con la higiene personal (que incluye bafo diario, cepillado de dientes, lavado de
manos, corte de ufias), utilizacion del uniforme completo incluido el gorro y el tapabocas
bien puesto, utilizar el calzado adecuado y recordar que el personal que este enfermo
debe ser reemplazado mientras cumple la incapacidad.

3. Se realizan aclaraciones frente al tema después de realizar la presentacion de power
point, se entrega postest y se envia postest para su diligenciamiento.

Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en los
servicios de alimentos de los jardines infantiles y con el fin de dar cumplimiento a la
reglamentacién por parte de las operarias, dicha normatividad debe ser socializadas con el
talento humano

Metodologia: Taller virtual.
Recursos: computador, presentacion en power point, pre y pos test.

Retroalimentacion: Se observan los conocimientos y practicas aplicadas en el servicio de
alimentos, después de aplicar el postest, se realizan refuerzos de las practicas inadecuadas.

Sustento teorico: Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 000680 de 2020,

Presentacion en power point:
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En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Cargo o Tipo de

. . < . Dependencia Firma
Apellidos vinculacion P

Nutricionista —

Olga Cecilia Castillo L,
Dietista Fundacion pepaso

Mantilla fT-"f’“- e T T
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PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: € €1-03 -2.5 Nombre: b\ﬂﬂcn TDH_.,::}J:. :

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

_{~ Cualguier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

_d Certificado médico, educacidn y capacitacién, practicas de higiene persaonal

_|, Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir ia tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitona de |la piel (completamente distinia a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

_&  Antes de: Iniciar la jormada laboral, tomar alimentos, tener relaclones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

-3 _Baro diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

! Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DERE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: &9 /o 15 Nombre: HQ‘:_'{h o

Relacione los términos a, b, ¢, d, &; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e, Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C Cualquier ruptura de Ia piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen,
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

1 Certificado médico, educacisn Y capacitacion, précticas de higiene personal

,{1 Reducir casi a la mitad la incidencia de Ja diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patbgena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, sacreciones ¥
material fecal

€ Antes de: Iniciar Ia jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos Corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos quahmmadaanmnlamcmmaawms. ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismes que quedan
&n ellas.

£ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maguillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:z -0 L 7 & Numhre:_f, Wl fq{nm el

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucidn 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

Q Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

cl Certificade médico, educacitn y capacitacion, practicas de higlene personal

b _Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
¥ de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que mrimna las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones ¥
matena |

£ Antes de: Iniciar |a jornada labogal, tomar alimentos, tener relaciones intimas.

Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con olras personas, ir al

bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ¥a que usamoas nuestras manos

mmi barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que gquedan
«n ellas, ;

9 Banio diario, lavado de manos, lavado de disntes después de cada comida, cabelin
recogide, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

recha: 24 [O0F15 Nombre: YW 7. (= ?}bﬂ s

Relacione los términos a, b, ¢, d, &; con las definiciones de la parte inferlor

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

L Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

_d Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

| Reducir casi a la mitad la incidencia de |a diarrea, disminuir |a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de |a piel (completamente distinta a la flora residente no paldgena)
que ﬂ'_:llﬂﬂi:;:'lﬂ las manos por &l eontaclo con los objetos cotidianos, secreciones y
material

2 Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: focar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estomudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo gue debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_9_Bafo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme mpic, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castilio
Nutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIM ENTOS

Fecha: 29 /o4 123 Nombre: S \orcon  poyeh.
Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momenios en que s&

recomienda el lavado de manos,

':'-" Cualguier ruptura de la piel es un lugar ideal para que |as bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

é Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

b Reducir casi a la mitad la incidencia de Ia diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones inlestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamenta distinta a la flora residente no patbgena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y

material fecal

= Antes de: Iniciar |a jormada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_9 _.Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castilio
MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADDR DE ALIMENTOS

Fecha: E.":ll'ﬁ 2 3 Nombre: Elanco EDLM .

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) e.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

L. Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las baclerias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

d Certificado médico, educacion y capacitacién, précticas de higiene personal

b_ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infeccicnes a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel {completamente distinta a la flora residente no patégena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones ¥
material fecal

& Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, fener relacionss intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con olras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas. tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

P Barlo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 24 “:ﬁh 5 Nombre: [chﬁﬂv{ v~ wrmlllﬂ?jé

Relacione los trminos a, b, ¢, d, 8; con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

(_: Cualquier ruptura de |a plel es un lugar ideal para que las bactenas se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado @ impermeable al agua

E Cerlificado médico, educacion y capacitacin, practicas de higiene personal

B Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias, Eslas complicaciones son causadas por |a flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, SEBCTECIONes ¥
material facal

&, Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han eslado en contacto con otras personas, ir al
bario, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
coma barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en altas.

"_pt_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 21 /G325 Nombre: _-:FC—-'!ﬁﬂ""!' Hﬂ‘rmlﬂﬁ

Relacione los términos a, b, c, d, & con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal marnpulndnr
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.

—

Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.
kl{:ertiﬂ:adn médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

ﬂ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinia a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

€L Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con olras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos
mn;{n barrera. por o que debamos eliminar por arrasire los microorganismos que quadan
en ellas.

(O\_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquiliaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29/03/20 2% Nombre; l—]am‘{ NG ny

Relacione los términos a, b, ¢, d, ; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiena personal b. Resolucidn 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

{_ Cualquier ruptura de la plel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen,
Todas elias han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

D Certificado médico, educacién y capacitacién, practicas de higiene perscnal

B Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infeccionas intestinales parasitarias, Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

£ Antes de: Iniciar |a jornada laboral, lomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio 0 basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo gue debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_A_Bafo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Qlga Castillo
Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29/en lors Nombre: “‘iﬁlm'f Sgaabng

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

E Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

E_ﬂa-rliﬁcadu medico, educacitn y capacitacion, practicas de higiene personal

_BReducir casi a 1a mitad I incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de Infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones inlestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinla a la flora residente no patogena)
gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

i Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u cbjetos gue han estado en contaclo con otras personas, ir al
bano, toser o estormudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya gue usamos nuesiras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_A_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Oiga Castillo
Mutricionista Dietista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 21 |53 [T25  Nombre: Hﬂdlﬁﬂ AiUﬂ-"E‘}_ Q HS'-LCnC Li‘:]'

Relacione los términos a, b, €, d, e, con las definiciones de la parte inferior

a. Higlene personal b. Resolucidn 2674 del 201 3(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las gque debemos lavarmos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

(X Cualquier ruptura de Ia piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

C.l_ Cerificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higlene perscnal

h Reducir casi a la milad |a incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infeccionas
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por |a flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patgena)
que contamina las manos por @l contacto con los objetos cotidianos, secreciones ¥

material fecal

_ﬁ, Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafto, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo gue debemos eliminar por arrasire los microorganismos gue guedan
en eflas.

ﬂ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniferme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Qlga Castilla
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 2 H it'_ﬂm Nombre: fqn'dfﬂj P h“ﬂt{'h *}UUI {iﬂg—

Relacione los términos a, b, ¢, d, &; con las definiciones de la parie inferior

4. Higlene personal b, Resolucidn 2674 del 2013({el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavarmos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

(. Cualquier Fuptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multiplquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

Clll Centificado médico, educacién ¥ capacitacién, practicas de higiene personal

—

h Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
¥ de infecclones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana fransitoria de la piel (compietamente distinta a la flora residente no patégena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidiancs, secrecionas ¥
material fecal

i Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en

en eflas,

D _ Bario diario, lavado de manos, lavado de dientes despuss de cada comida, cabello
recogico, no maquiliaje, uniforme impie, cambio de ropa diario,

Elaborado por. Olga Castillo
Nutricionista Dietista

o .




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29/03 Nombre: e vy Eﬂmm Eﬁdﬂf{uﬂ‘}"

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parie inferior

a. Higiene personal b. Resolucisn 2674 del 2013(el personal maniputador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e, Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

L1 Cualquier ruptura de Ia piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeabile al agua.

_'E! Certificado médico, educacién ¥ capacitacion, practicas de higlene personal

5 Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea. disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
¥y de infecciones intestinales parasitarias. Eslas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residante no patogena)
que contamina las manos por al contacto con los objetos cotidianos, secreciones ¥
material facsa|

X Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, loser o estornudar, tocar mascotas, locar dinero, ya que usamos nuestras manos
come barrera, por lo que debemos efiminar par arrastre los microorganismos que quedan
an eilas

_&_Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castilio
Mutricionista Dietista



pOST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPLULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 307 &9 L 2% Nombre: '-qlemu: Z'zn:;'l—ic.mq El:ll‘j{f q_vfi“
Relacione los términcs a, b, ¢, d, e; con las definiclones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013{el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) e.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda &l Avado da manos.

£, Cualquier ruptura de |a piel es un lugar ideal para que las bacterias se multiphquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado impermeable al agua.

,C_;-Cmﬁﬁcada médico, edﬁu:adﬁn y capacitacién, practicas de higiene personal

b_Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de anfermedades cutanaas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitanas. Estas complicaciones son causadas por la fiora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patbgena)
gue contamina las manos por el contacio con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

& Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar matenal sucio o basuras, focar fluidos corporales, tocar pasamanos en

el bus, hnarmpmﬁnmunbietmquahmmﬁnommmnmmwas, ir al
bafio, loser o estomudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrasire los microorganismos que quedan
an ellas

_#e_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes despues de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme impio, cambic de ropa diario.

Elaborado por: Olga Casfillo

Mutricionista Dietista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29l /25 Nombre: E=-IFEL Coritilis S

Relacione los términos a, b, ¢, d, @; con las definiciones de la parte inferior

a. Higlene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemas lavamnos las mancs e. Momantos en gue se

recomienda el lavado de manos.

5 Cuakguier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

P Cerificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

& Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por &l contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

L Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u ohjetos que han estado en contaclo con otras personas, ir al

bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos
como barrera, por lo gue debemos eliminar por amasire los microorganismos que quedan

en allas,
H._ Bafic diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha;27/07 (fo2s Nombre: “Ye~HFER CUBIMES

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacién cruzada
d. Rarones por las que debemos lavames las manos 8. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos,

E_ Cualguier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen,
Todas elias han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua

.Ei Certificado médico, educacién ¥ capacitacidn, practicas de higiene personal

Q_Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutineas. de infeccionas a los ojos
¥ de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)
que contamina las mancs por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

A_ Bario diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

= a

Fecha: Zcy =" bea, Nombre:

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) €.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se

recomienda el lavado de manos.

€. Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las baclerias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e Impermeable al agua.

b{:aﬂrﬂcadu médico, educacién y capacitacién, practicas de higiene personal

€. Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los 0jos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son :;ausadas por la flora
microbiana transitoria de la piel {completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina kas manos por el contacto con los objetos cotidiancs, secreciones y
material fecal

Antes de: Iniciar la jormada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objelos que han estado en contacto con otras personas, ir al

bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan

en allas.

A Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diaric.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

] : -

Fecha: 77 =l Nombre: ﬂﬁnﬂ}"nﬁ <

Relacione los terminos a, b, e, d, & con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resclucion 2674 del 201 3iel personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacin cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se

recomienda el lavade de mancs,

= Cualquier ruptura de la piel s un lugar ideal para que las bacterias se multiphiquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeabile al agua.

h Certificado médico, educacion y capacitacion, pricticas de higiene personal

. Reducir casi a la mitad la incidencia de Ia diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
¥ de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal
é_ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos gue han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ¥a que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan

en ellas.
_}5; Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 2a- Tl Nombre: l.iﬁmw Tanchez = = I

Relacione los herminos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013{el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacidn cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que Se
recomienda el lavado de manos.

L Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubjertas con un vendaje coloreado @ impermeable af agua.

Bertificado médico, educacion y capacitacién, practicas de higiene personal

_[DReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, digminuir |a tasa de infeccionas
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completaments distinta a |a flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objelos que han estado en contacto con otras parsonas, ir al

bafio, toser o estomudar, tocar mascotas, tocar dingro, ya que usamos nuesiras manos
como barrera, por lo que debemos efiminar por arrastre los microorganismos que quedan

&n ellas.

_A Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes despucs de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diano.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 2ZQ-Juh O Nombre: k.}"em canchel  Slewa
Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

_C- Cualquier ruptura de |a piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

© Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diamea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
plicaciones son causadas por la flora

y de infecciones intestinales parasitarias. Estas com
pletamente distinta a la flora residente no patégena)

microbiana transitoria de la piel (com
que contamina las manos por el contacto con los ohjetos colidianos, secreciones y

material fecal

£ Antes de: Iniciar la jormada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en conlacto con otras personas, |
bafio, taser o estornudar, tocar mascotas, tocar di . Y& que usamos nuestras n‘ll:ngs
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan

en ellas,
P Baflo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

FEtha:E‘El{ﬂ'h,!EE . Hnmhre;ﬂ_&ﬁ‘[}&n Gm‘ﬁ}lﬂﬁ

Relacione los términos a, b, ¢, d, @; con [as definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(e! parsonal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemas lavamos las manos e. Momentos en que 58
recomienda el lavado de manos.

_'EE Cualquier ruptura de |a piel &s un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

B Certificado médico, educacion y capacitacién, practicas de higiene personal

(.. Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar |a incidencia de enfermedades cuténeas, de infecciones a los 0jos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por |a flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a Ia flora residente no patbgena)
que contamina las manos por el contacto con los objatos cotidianos, SECreciones y
material fecal

[ Antes de: Iniciar la jornada labaral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Despuis de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, loser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

cormo barrera, por lo que debemos eliminar por amrastre los microorganismos que guedan
en ellas.

_A Bafio diario, lavado de mancs, lavado de dienles después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Caslillo

Mutriciorista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: \ 2% Nombre: _I_Jk mhﬂl\ &lﬂﬂlﬂ

Relacionea los términos a, b, , d, e; con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipuladar
dealimentos debe cumplir estos requisitos) e.Evitar la contaminacidn cruzada

d. Rarones por las que debemos lavamos las manos e. Momantos en que se
recomienda e lavado de manos.

Q Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas eilas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua

B, Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

Erﬂadu.n:.t casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir [a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de anfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de |a piel (completamente distinta a 1a flora residente no patdgena)

gue contamina las manos por &l contacta con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

_d_ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con olras personas, ir al
bafio, foser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
an ellas.

A Bano diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diaro,

Elaborado por; Qlga Castillo

Mutriclonista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DERE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

!:Ed'la:'qumrzﬂ?ﬁ Nombre: Gl{]ﬂ ﬁlmlf%

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013{e! personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacidn cruzada
d. Rarones por las gue debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C  Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

hﬂﬂfﬁﬁﬂﬂdﬂ médico, educacion y capacitacion, pricticas de higiene personal

C,';__ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarmea, disminuir [a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por Ia flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

¢ Antes de: Iniciar a jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que uaammlnuaaﬁaa manos
coma barrera, por lo que debemos eliminar por aasire los microorganismos que gquadan

an eflas.

3} Bario diaric, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
Tm::n-nldn. no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

FEEhH;E’::]FCﬂfELFS_ Nombre: {:Jfﬂ Eﬂmlfﬂi-}"

Relacione los términos a, b, ¢, d, e con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) e.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C_ Cualquier ruptura de Ia piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen,
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

b Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

d_ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infeccionas a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)
que contamina las manos por &l contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

£ Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estomudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en allas.

¢ Bario diario, Iavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa dianio.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29 07202 mnmbm:‘#{cqclr Clllos

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de Ja parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013{el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢, Evitar | contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las Manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

que contamina las manos por el contacto con los objetos colidi
material fecal

£ Antes de: Iniciar |g jornada laboral
Después de: tocar materia| Sucio o ba
el bus, tocar superficies y objetos que han estado en
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar din
como barrera, por lo que debemos eliminar por

, tomar alimentos, tener relaciones

intimas.
suras, tocar fluid

0S corporales, tocar Pasamanos en
contacto con ofras Personas, ir ai
870, ¥a que usamos nuesiras manos

amrastre los microorganismos que quedan

 Bafo diario, lavado de manos, lavado de dientes después

de cada comida, cabeiio
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario

Elaborado por: Olga Castillg
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 22| 2005 Nombre: \T—’bi}]h GJ;?I”O,_:)

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

. Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas elias han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

b_':eniﬁcndn medico, educacion y capacitacion, practicas de higlene personal

f;!_ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarmea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

£ Antes de: Iniciar |a jornada laboral, tomar alimentos, fener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, foser o estomudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

mm?hhma. por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

Q. Barto diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambieo de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



PRETEST REG LAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIFU LADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29403 -9 ¢ Nombre: _ #le tand rq G vre-

Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de Ia parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion Cruzada

£  Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
ﬁpuh de: tocar material sucio o basura i

5_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Qlga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29-0% -11

Nombre: __Alewewndra 6 ped .

Relacione los términos a, b, ¢, d, e, con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucitn 2674 del 201 3(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos

= Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje

coloreado e impermeable al agua.
b Cerlificado médico, educacién ¥ capacitacion, practicas de higiene personal

__El Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ajos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora

microbiana transitoria de |a piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones ¥
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones Intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con olras personas, ir al
bafio, toser o estormudar, focar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas,

Bano diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme mpéo, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29/ 2¢€ Nombre: ¥ oo LT}@:._E\E!

Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucidn 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en gue se
recomienda el lavado de manos.

C Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e imparmeable al agua.

D Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

3 Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar |a incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamenta distinta a |a flora residenta no patdgana)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.

- Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
al bus, tocar superficies u objetos que han eslado an contacto con otras personas, ir al

bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

By Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: Eﬂf";ﬁ{zﬂ Nombre: @Dm ’”‘«@_ﬂg

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013{el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que d

ebemos lavamos las manos e. Momentos en gue se
recomienda el lavado de manos.

£ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias sa multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje

coloreado e impermeable al agua.

B Certificado médico, educacion ¥ capacitacion, practicas de higiene personal
B Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infacciones

£ _ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tom
Después de: tocar material sucio o basuras,
el bus, tocar | i

b Bafio diario; lavado de manos, lavado de dientes des

pués de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpic, cambio de ropa

diario,

Elaborado por: Diga Castillo
Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 2A |69/ x2S Nombre: Kodhera Coawmez

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de Ia parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momantos en que se
recomienda el lavado de manos.

C; Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se mulipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

'Q Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

c.!_r Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

2 Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar matenial sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, loser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que Usamos nuesiras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas. '

E,_; Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diano.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietisia




POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: ZAIC/ 2605  Nombre: Kather Come?.

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

L Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

,Eli Certificado médico, educacion y capacitacién, practicas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de |a diarrea, disminuir [a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por a flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

E_ Antes de: Iniciar |a jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en allas.

'J'&T Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:2Q/07/2025  Nombre: E{m_HmM@:L:_EﬂLf_’aﬁéz

Relacione los t&rminos a, b, ¢, d, ; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

_C  Gualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para gue las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

ﬁ_ Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de 1a diarrea, disminir |a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)
gue contamina las manos par el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

C  Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos gue han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estormudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por amastre los microorganismos que quedan
en allas.

¥\ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje. uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Oiga Castillo

Mutricionista Diefista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29 [©7/2025

Nombre: Flor Harlg cucaidia Rodn Jocz

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

€ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

@_CEﬂIﬁ:ﬂdn médico, educacitn y capacitacin, practicas de higiene personal

A Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir 1a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente dislinta a la flora residente no patogena)
q

ue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

. Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos an
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacio con olras personas, ir al
bafio, foser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos gue quadan
en ellas.

/] _Bafio diario, lavado de manos, lavade de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29-0 F ~ZO05" Nombre: ﬁkﬂmﬁm_ﬂdmﬂ:ﬁbﬂ

Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higlgn& personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemnos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda e lavado de manos.

;ﬁ_ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubierias con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

b Certificado médico, educacitn y capacitacion, practicas de higiene personal

Q Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la taza de infacciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades culaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)
gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material facal

£ _ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos gue han estado en contacto con olras personas, ir al
hafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por amastre los microorganismos que quedan
en ellas.

| Bafo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Qlga Castillo
MNutricionista Dietista




POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29-07 -2 (RS Numbmd&ﬂ_@)}ﬁgﬂzﬂmﬁl@

Relacione los términos a, b, c, d, &; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013({el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavarmos las manos e, Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

d_ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que Ias bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

ko Certificado médico, educacion ¥ capacitacion, practicas de higiene personal

" Reducir casi a la mitad la incidencia de Ia diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a Ig flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

O\ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes despues de cada comida, cabello
recogido, no maguillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castilla

Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

emsnnas vomwe Inkes Jiadincac

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucion 2674 del 201 3(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada
d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

[ Gualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e imparmeable al agua.

£ Certificado médico, educacion y capacitacién, préacticas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

_ ﬁ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimuﬁlm. tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, focar mascotas, tocar dinero, ¥a que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

- Banio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:.2q - Ot —Jos Nombre: pfrw!req ¢ j::-ﬁjum vic

Relacione los términos a, b, ¢, d, ; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavarmos las manos e. Momentos en que se
recomienda & lavado de manos.

Cj_ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.,
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

E;._ Certificado médico, educacion y capacitacién, practicas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarmea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar |a incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patbgena)
gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

j_ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
&l bus, tocar superficies u objetos que han estado en conlacla con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que mamns_mmsm manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismes que guedan
en ellas.

Pi Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello

recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 27 f oFf25 Nnmhre:% '71@7'3‘ ﬂ'-?;% 4? nr f'”é"’

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucidn 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemaos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

@ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

aﬁ Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

¢12 Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respisatorias, minimizar |a incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemas eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
an ellas,

"q Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIP ULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: E"?“fm—r"ar Nombre:; 46.[};2?@”-/ ‘%ﬁuﬁﬁﬂﬂ‘fﬁ’ /?

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de |a parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C:r Cualquier ruptura de la plel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua

.ﬂ Certificado médico, educacion y capacitacién, practicas de higlene personal

HQ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infeccones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinia a la flora residente no patdgena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

i

L Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por amasire los microorganismaos que guedan
en ellas.

AL Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelio
recogido, no maguiliaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Mutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29 IQ-IJIE Nombre: _ Mllena  lecn

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos . Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C ' Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua,

,h Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

d Reducir casia la mitad la incidencia de Ia diarrea, disminuir Ia tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cuténeas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)
que contamina las manas por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

& Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relacicnes intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

&1 Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Qlga Castillo
MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 24 [c3 123 Mombre: _ Meng Laon

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

€. Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias s& multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

b Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

o Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)

wmmmmmrelmmlmﬁmm&m Secreciones y
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relacionas intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, loser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_Qy_Baio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelio
recogido, no maguiliaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Qlga Castillo

MNutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29 (c1]25. Nombre: (ada  Mrde  Mara  Gevrnudy

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucisn 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

€. Cualquier ruptura de la piel

es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser

cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.
h Certificado médico, educacién y capacitacién, practicas de higiene personal

d_ Reduci casi a la mitad la incidencia de Ia diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, focar superficies u objetos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estomudar, locar mascotas, tocar dinero, ya que

usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

-9 Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por; Olga Castillo
Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29 [c3 /7% Humbre:_ﬁ}glﬂ_ﬂgﬁ_{g Mot ey

Relacione los términos a, b, ¢, d, & con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013l personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) e.Evitar la contaminacion cruzada

d. Ftamnea por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

. Cualquier ruptura de |a piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeabie sl agua.

_t_i Certificado médico, educacitn y capacitacién, practicas de higiene personal

t:l Ftedur::r casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratonas, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
¥y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana fransitoria de la plel {completamente distinta a la flora residente no patdgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

2 Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objatos que han estado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arastre los microorganismos que quedan
en allas,

A Baro diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelio
recogido, no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: E,JDEL,ZL& Nombre: Jﬁhg.yﬂ_ﬂnnﬁgu_z

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de Ia parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Haz_m por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

L. Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que

las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado

& impermeable al agua,
hf:ertﬁ::adu meédico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

d_ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cuténeas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a |a flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

©@_ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones inimas,
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estormudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

_ﬂ_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diano.

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha:ﬁ-—@"m Hmhre:%él ?(]QHTI?LE

Relacione los términos a, b, ¢, d, ; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) ¢.Evitar la contaminacibn cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos an que se
recomienda el lavado de manos

(_ Cualquier ruptura de |a plel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

E-,:_ Cerlificade médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

d__ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir |a tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutineas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patbgena)

gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jonada laboral, tomar alimentos, tener relaciones Intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fiuidos corporales, tocar pagsamanos en
gl bus, tocar superficies u objetos que han estado en conlacto con otras personas, Ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que USamos nuesiras manos

camo barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos gue quedan
an ellas.

A Bario diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maguillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DE BE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 79 [6%1s Nombre; Hﬂ‘l"{'hﬂ & e C‘]t’?

Relacione los términos a,

b, ¢, d, e; con las definicianes de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 201 3(el personal manipuiador
dealimentos debe

cumplir estos requisitos) ¢, Evitar Ia contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamos

las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

< Cualquier ruptura de Ia piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

_I‘E'l:arﬁﬂcadu medico, educacién y Capacitacion, practicas de higiene persongal
ﬁ_ Reducir casi a la mitad |a

incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
cidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales itari i

que contamina las manos por el contacts con los objetos cotidianos
material fecal

£ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas,

Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos an

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas. ir al
bafto, toser o estomudar, focar mascotas, tocar dinero,

¥a que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas,

B _Bario diario, lavado de manos, lavado de dientes des

Pués de cada comida, caballo
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa

diario,

Elaborado por: Olga Castillo
Mutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 2410315 | Mombre: H@.{-h f E’x_‘p = rJl:‘_'t; !

Relacione los términos a, b, ¢, d, e, con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucidn 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Ra;qnea por las gue debemeos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C_ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado @ impermeable al agua.

h_ﬂerﬂ‘ﬁdu midico, educacién y capacitacion, practicas de higiens personal

é_ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea_ disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia da enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (complatamenta diafinta a la flora residente no patdgena)
gue contamina las manos por el contacto con los objetos cofidiancs, secreciones y
material fecal

£ Antes de: [niciar |a jornada laboral, tomar alimentos, lener relaciones [ntimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluides corporales, f0Car pasamanos en
el bus, tocar superficies u mqmmMDaanMmMma, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinefo, ya que usarrmlnumtms Manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

A Bafo diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
racogido, no maquillaje, uniforme limpic, cambio de ropa diario

Elaborado por: Olga Castilo

Mutricionista Diatista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fﬁha:w@ Nombre: _T-yviny MDIF nO

Relacione los términos a,

b,c, d, &; con las definiciones de la parte inferior

£ Cualquier ruptura de Ia plel es un lugar ideal para que

las bacterias se multipliquen,
Todas ellas han de ser cubiertas can un vendaje coloreado

e impermeable al agua.

h{:artlinaiu medico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

d Reducir casi a la mitad |a incidencia de la diarrea
i i inimi i i . de infecciones a los ojos

y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por [a flora

microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)

Qque contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secTeciones y
material facal

£ Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamancos an
| bus, tocar superficies u objetos que han estado &n contacto con otras personas, ir a|
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arastre los microorganismos que quedan
en allas.

A _ Bania diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no magquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario,

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: ﬁfﬂlﬁi Nombre: __t -y} Mt:rc-;f‘l{j

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

¢ Cualguier ruptura de la piel es un lugar ideal para gue las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

_h Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

d Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermadades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora

microbiana transitoria de la piel (complelamente distinta a la flora residente no patdgena)

gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

= _ Antes de: Inigiar |a jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, loser o estornudar, iocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuastras manos

como bamera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en alias.

A)_Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

49,!03_,&.5 Nombre: falatee) E,lggn!!-ili&i EFEIEE E

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013 (el personal manipulador

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

¢ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado & impermeable al agua.

b Certificado médico, educacién y capacitacion, practicas de higiene personal

g[ Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patogena)

que contamina las manos por el contaclo con los cbjetos cotidianos, secreciones y
material fecal

_@_ Antes de: Iniciar |a jomada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en

el bus, tocar superficies u objetos que han eslado en contacto con ofras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya gque usamaos nuestras manos

coma barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en allas,

A Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme impio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fﬁha:ﬂfrﬂ}ﬁiﬁ - Nombre: Hﬂﬂfﬂ Aﬁgﬂﬁﬁlkﬂ EEP\TES E

Relacione los terminos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucitn 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavarnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

< Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

b_cerﬂfmdn medico, educacidn y capacitacion, practicas de higiene personal

d, Reducir casi a la mitad |a incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los ojos
y de infeccionas intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente disfinta a la flora residente no patdgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

= Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contaclo con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en allas,

£ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelio
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 29. J0L- 25  Nombre: Lawa Q@ﬂa ﬁhﬁ"ﬁﬁﬂ

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de Ia parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Ftaz:nma por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C._ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen®
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

& Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de |a piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

£ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, locar pasamanos en

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinerg, ya que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas,

_-ﬂ_ Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

MNutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 294 dul. 23 Nombre: 10 D-";T"-xi\{k O\Tﬂ‘@_ﬂfé?

Relacione los términos a, b, ¢, d, ; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013{el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

@ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua,

@ Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

T Reducir casi a la mitad la incidencia de |a diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los 0jos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana itoria de la piel (completamente distinta a la fiora residente no palégena)
gue contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secraciones y

Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relacionas intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pazamanos en
al bus, locar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascolas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras mancs

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

/- Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme iimpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista Dietista



PRETEST REGLAMENTACION QUE DERE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: ;m! W 29,25 Nombre: Pmr;&e\h ‘PW.DE ﬁ\\'\%&ét m’L q.

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de Ig parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada
d. Razones por las que debemos lavamnos las manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

C._ Cualquier ruptura de |a piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

D Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

2 Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir Ia tasa de infectiones
respicatorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutdneas, de infecciones a los 0jos
¥ de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (complatamente distinta a la fiora residente no patdgena)
que contamina las manos por el contaclo con los objetos cotidianos, secreciones ¥
material fecal

€ Antes de: Iniciar la jorada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
'DTupu-H de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que Quedan
en ellas.

_7. Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelio
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Fecha: 299 03-29. Nombre: Dlﬂﬁﬂ‘th Yoz ﬁhf.jaj o

Relacione los términos a, b, c, d, e; con las

definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucian 2874 del 2013
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c,
d. Razones por las que debemos lavamos
recomienda el lavado de manos.

(el personal manipulador
Evitar la contaminacion eruzada
las manos e. Momentos en que se

@ _ Cualquier ruptura de Ia

piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubi

ertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.
B _Certificado médico, educacion ¥ Capacitacion, practicas de higiene personal

P Reducir casi a la mitad la incidencia de |a diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residents no patbgena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal

Antes de: Iniciar |a jomnada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas.
E;puﬁl de: focar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanas en
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ¥a que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos aliminar por arrastre los microorganismos que quedan
an ellas.

I Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogido, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista Dietista




PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

"
Fecha: 29.0°). 25 Nombre: Fiulfu l""u:.um "CELHhE]UCE

Relacione los términos a, b, ¢, d, e con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b. Resolucién 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacion cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos |as manos e. Momentos en que se
recomienda el lavado de manos.

£ Cualquier ruptura de Ia plel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliguen.
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

B Certificado médico, educacién y capacitacian. précticas de higiene personal

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutaneas, de infecciones a los ojos
¥ de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patégena)

que contamina las manos por el contacto con los objetos cobidianos, secreciones y
material fecal

£ Antes de: Iniciar la jomada laboral, tomar alimentos, tener relacicnes Intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, focar pasamancs en

el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
bafio, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ¥a que usamos nuestras manos

como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan
en ellas.

A4 Bafio diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello
recogide, no maquillaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario.

Elaborado por; Olga Castillo
Nutricionista Dietista



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

/
Fecha: 24073 Humbre:k\i}\\_\m‘l \-hqu.‘lnhhq':"‘jgz

Relacione los términos a, b, ¢, d, e; con las definiciones de la parte inferior

a. Higiene personal b, Resolucion 2674 del 2013(el personal manipulador
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminacién cruzada

d. Razones por las que debemos lavamos las manos e. Momentos en que s&
recomienda el lavado de manos.

£ Cualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen.
Todas ellas han de ser cublertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua.

P Certificado médico, educacion y capacitacion, practicas de higiene personal

©_Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarmea, disminuir la tasa de infecciones
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cuténeas, de infecciones a los 0jos
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patdgena)
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y
material fecal i '

€ Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener refaciones intimas.
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en
el bus, tocar superficies U objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al
hafio, foser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuesiras manos

como barrera, por ko que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que guedan
en ellas.
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