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ACTA N °

FECHA: 29 – 07 - 2025

HORA: 4:30 pm - 5:45 pm

LUGAR: Virtual

TEMA: Reglamentación que debe cumplir el manipulador de alimentos e higienización del lugar
de trabajo.

ASISTENTES: personal de los jardines infantiles fundación Pepaso.

ORDEN DEL DÍA: 1. Bienvenida y aplicación del pretest

2. Presentación en powerpoint, sobre la reglamentación que debe cumplir el
manipulador de alimentos

3. Aclaración de inquietudes sobre el tema y Aplicación del postest,

Objetivo General: Reforzar conocimientos y prácticas al talento humano del comedor
“Concordia” con el fin de garantizar las buenas prácticas 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 específico: Identificar los conocimientos y reforzar las prácticas higiénicas y la
normatividad que deben cumplir el talento humano y en especial las operarias del servicio de
alimentos.

Contenido:

Se socializa presentación en power point, sobre reglamentación que debe cumplir el Manipulador de

Alimentos en BPM (Buenas Prácticas de Manufactura), iniciando con la resolución 2674 del 2013, la cual

refiere: Todas las personas que realizan actividades de manipulación de alimentos deben tener

formación en educación sanitaria, principios básicos de Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas

higiénicas en manipulación de alimentos. Los manipuladores de alimentos deben cumplir con normas de

higiene personal y alimentaria para evitar intoxicaciones. En el capítulo 1 artículo 6 ( Instalaciones
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sanitarias) numeral 6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados

con dispensador de jabón desinfectante, implementos desechables o equipos automáticos para el

secado de manos, en las áreas de elaboración o próximos a estas para la higiene del personal que

participe en la manipulación de los alimentos y para facilitar la supervisión de estas prácticas. Estas áreas

deben ser de uso exclusivo para este propósito. 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

producción.

El capítulo 3 reglamenta todo lo referente al manipulador de alimentos Artículo 11. Estado de salud. El
personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos: 1. Contar con una
certificación médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulación 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 año. 2. Debe efectuarse un reconocimiento médico
cada vez que se considere necesario por razones clínicas y epidemiológicas, especialmente después de
una ausencia del trabajo motivada por una infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminación de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoración efectuada por el
médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clínico u otras que resulten necesarias, registrando
las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminación del
alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.3. En todos los casos,
como resultado de la valoración médica se debe expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no
para la manipulación 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 manipulación 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 cutáneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que
represente un riesgo de este tipo debe comunicarlo a la empresa.
Artículo 14. Prácticas higiénicas y medidas de protección. Todo manipulador de alimentos debe adoptar
las prácticas higiénicas y medidas de protección que a continuación se establecen: 1. Mantener una
estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas prácticas higiénicas en sus labores, de manera que
se evite la contaminación 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 fácilmente 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 contaminación del alimento y accidentes de
trabajo. La empresa será responsable de una dotación de vestimenta de trabajo en número suficiente
para el personal manipulador, con el propósito de facilitar el cambio de indumentaria el cual será
consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningún caso se podrán aceptar colores grises o
aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotación de los manipuladores de alimentos. 3. El
manipulador de alimentos no podrá salir e ingresar al establecimiento con la vestimenta de trabajo. 4.
Lavarse las manos con agua y jabón desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y
regrese al área asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese representar un
riesgo de contaminación para el alimento. Será obligatorio realizar la desinfección de las manos cuando
los riesgos asociados con la etapa del proceso así 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 contaminación asociado con el proceso o preparación, será 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 pública en las etapas finales de
elaboración o manipulación del mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar
expuesto a posible contaminación. 7. Mantener las uñas 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 tacón 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 protección. El material de los guantes, debe ser apropiado para la
operación realizada y debe evitarse la acumulación de humedad y contaminación en su interior para
prevenir posibles afecciones cutáneas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la
obligación de lavarse las manos. 11. No está permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o
producto, como tampoco fumar o escupir en las áreas donde se manipulen alimentos. 12. El personal
que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser excluido de toda actividad
directa de manipulación 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 envía pre test para su diligenciamiento.
2. Se socializa presentación en powerpoint, reglamentación que debe cumplir el

manipulador de alimentos en BPM. iniciando con la resolución 2674 del 2013 la cúal
refiere que se deben tener los documentos: certificado médico, capacitación en BPM,
cumplir con la higiene personal (que incluye baño diario, cepillado de dientes, lavado de
manos, corte de uñas), utilización 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 presentación de power
point, se entrega postest y se envía postest para su diligenciamiento.

Justificación: 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
reglamentación por parte de las operarias, dicha normatividad debe ser socializadas con el
talento humano

Metodología: Taller virtual.

Recursos: computador, presentación en power point, pre y pos test.

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

Sustento teórico: Resolución 2674 de 2013, Resolución 000680 de 2020,

Presentación en power point:
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Higienización del área de trabajo:
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CONVOCATORIA.

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y
Apellidos

Cargo o Tipo de
vinculación Dependencia Firma

Olga Cecilia Castillo
Mantilla

Nutricionista –
Dietista Fundación pepaso



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:2 -0)-25 Nombre: blanca rojod 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos reguisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

6Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íintimas. 
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 nuestras manos 
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan 
en ellas. 

4 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:24 25 Nombre:Hautho 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 
b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) que cotamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas. Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

a Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello recogido, no maquilaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario. 

Elaborado por: Olga Castilo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:z9-0725 Nombre: MZblanco 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje çoloreadoe impermeable al agua. 

) Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

bReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones yi 
material fecal 

Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 baño, 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. 

q Baño 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 CUMPLIREL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:29lo425 Nombre:Z anis Banca 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higierne personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

d Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

en ellas. 

b Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea,; disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar' la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones intimas. 
Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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 

a Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 
recogido, no maquilaje, uniforme limpio, cambio de ropa diario. 

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 29/o+ l2 Nombre: Blanca 20)o. 
Relacione los téminos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación cruzada 
d. Razones por las que debemos lavarnos 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 coloreadoe impermeable al agua. 

d Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infeccionesa 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

G Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficies u objetos que hanestado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

q.Baño 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/o lz Nombre: lonco Doas 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 coloreadoe impermeable al agua. 

d Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) que contamina as manos por el contacto Con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tOcar material sucio o basuras, tocar fluidOs Corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

n Baño 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:2o>es Nombre: nny Morles 

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

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

dealimentos debe cumplir estos reqisitos) c.Evitar la contaminación 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. 

D Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contanmina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e. Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar materialsucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos 
como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedarn 
en ellas. 

R Baño 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: 2/oal25 Nombre: FGOOy Norales 

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

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

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

d. Razones por las que debemOs lavarnos las manos e. Momentos en que se 

recomienda el lavado de manOs. 

G 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, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

a Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarreá, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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. 

a Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabelo 
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: 29lorlzozs Nombre: Yemy danabna 

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

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Iugar ideal para que las bacterias se multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un venidaje coloreado e impermeable al agua. 

D Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secrecionesy 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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. 

A Baño 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: Z9lo hozs Nombre: Yeimy Sanabng 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador.. 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

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

e Antes de: Iniciar la jornada labora, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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 ellas. 

A_ Baño 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:2osB025 Nombre: Andrea Alyorez Crtchc ha 
Relacione los téminos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higienie personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 coloreadoe impermeable al agua. 

d Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infecciones a los ojos 
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora 
microbiana transitoria de la piel (completamernte distinta a la flora residente no patÓgena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

tt Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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. 

A Baño 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: :29\olz2s Nombre:fnda eth tlhore 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior. 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 
Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secrecionesy material fecal 

O Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 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 baño, 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. 

A Baio 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 

to 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 29/oIx Nombre:Je roy sohanng Podnquc 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
b Reducir casi a la mitad là incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 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 relaciones íntimas. Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

A Baño 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: 30/o725 Nombre: yemy 3ohana Podr quet 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

d Certificado médico, educación y capactación, prácticas de higiene personal 
b Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir là tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 

el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, 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. 

A Baño 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: 24l04/z025 Nombre: YEIFEZ CorBillos 

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

a.Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreadoe impermeable al agua. 

p Certificado médico, educación y capaitación, prácticas de higiene personal 

O Reducir casi a la mitäd la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto 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 
el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, 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. 

A Baño 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:2lo9/2025 Nombre:YENIfe CUGIlLos. 

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

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

DCertificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patÓgena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

DAntes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 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 baño, 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. 

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

Elaborado por: Oga Castillo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: _Zq <o leo Nombre: Soto 

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

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certifcado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

en ellas. 

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

Antes de: Iniciar la jonada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño. 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 

A Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 2A Ssko 

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

Nombre: Aland Eaccik Soto 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 cubiertas con un vendaje coloreadoe impermeablè al agua. 

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
C Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 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 íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos Corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

A-Baño 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: 2Q ho iyNombre: 

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

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

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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. 

Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

DReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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

material fecal 

t Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

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

el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, 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. 

A Baño 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: 209-lo Nombre:. Ven Sanchel Sera 

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

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

DReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, de infecciones 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

t Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

A Baño 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: 2QloAJ2s Nombre:chell Gortalez 

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

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

dealimerntos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación cruzada 

d. Razones por las que debems 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 cubiertas con un vendaje coloreadoe impermeable al agua. 

BCertificado médico, educacióny capacitación, prácticas de higiene personal 

C Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, Secreciones y 

material fecal 

D Antes de: Iniciar lajornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 

el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño; 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. 

A Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:29loalzs Nombre:ichell Goale 
Relacione los términos a, b, c,d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

G 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. 

BCertificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

eReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

d Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 

baño, 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. 

A Baño 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 oalc2s Nombre: algo om ee 
Relacione los términos a, b, c, d,e; con las definiciones de la parte inferior 

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

G 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

c Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotídianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

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 

baño, 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. 

a Baño 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: 2ll2ces Nombre: do lameg 

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

d 

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

Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamína las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secrecionesy 
material fecal 

Antes de: Iniciar la jornada latboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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. 

O Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 29 Ial22s 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

Nombre:og Qbllos 

b. 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador b dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación cruzada SR 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. 
Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

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

d Baño 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: 2lol0s Nombre: 

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

d 

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

G 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, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la íncidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño. 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. 

Baño 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: 2-04-2s Nombre: Aleiondg Gwet 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

GCualquier ruptura de la piel es un lugar ideal para que las bacterias se multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreadoe impermeable al agua. 
b Certificado médico, educación y. capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infecciones a los ojos y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicácioh�s Sön câusadas põr lã flöra microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tocar. material sucio obasuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, baño. toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que guedan en ellas. 

a Baño 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 

a 

Nutricionista Dietista 



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 24-04 -2 Nombre: Aletanda ne. 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

O 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. 

9 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianOs, secreciones y 
material fecal 

e Ates de: niciar lajornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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. 

d Baño diario, avado 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 ELMANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:2gloazs Nombre: 8eno yuelc 
Relacione los términos a, b, G, d, e; con las definiciones de la parte inferior. 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
Adealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de sercubiertascon. un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

D Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutánieas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocarmaterial 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 
baño, 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. 

A Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 29lo/25 Nombre:ong 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 
D Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
A Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

G Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus. tocar superficiesu objetos que han estado en contacto co otras personas, ir al baño, 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. 

A Baño 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 lovlzs Nombre: Kahern Gauez 
Relacione los términos a, b, c, d, e: con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua: 

OCertificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infecciones a los ojos 
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora 

microbiana transitoria de la piel (completamente distintaa la flora residente no patógena) 
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 íntimas. 
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, 
baño, 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. 

A. Baño 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 

al 

Nutricionista Dietista 



POST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIREL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 2AlO 202s Nombre: katheru 

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

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 muitipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las. manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

Antes de: Iniciar lajornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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. 

Baño 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 

Nombre: Elc Ma� cualto RodrQucz 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior. 

Fecha:29/ot/hozs 

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

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

3_Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 

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

material fecal 

C Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

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

el bus, tocar superficiesu objetOs que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, 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. 

A Baño 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:29 /o7/lols Nombre: Flo Harlo cucalta Rod guez 
Relacione los términos a, b, c, d, e: con las definiciones de la parte inferior 

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

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

CCualquier 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, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infecciones a los ojos 
y de infecoiones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora 
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta a la flora residente no patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

C Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas, 
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño. 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. 

4 Baño 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: 24-Of-200 Nombre:! 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

d 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 Certificado médico, educacióny capacitación, prácticas de higiene personal 

CReducir casi a la mitäd la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, de infecciones a los ojos 
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora 
microbiana transitoria de la piel (completamente distintaa la flora residente no patógena) 
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 íntimas. 
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 
baño, 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. 

a Baño 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: 290}-202s Nombreo 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación. 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. 
eCertificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
C Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 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 íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

a Baño 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: 29-02-2s Nombre: 

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

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

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

G 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
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 íntimas. 
Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

A Bafño 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 OQUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha:24-t-20s Nombre: Andrea ontamcig 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

UCualquier 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. 

SCertificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

DReducir casia la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones i 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, de infecciones a los ojos 

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

microbiana transitoria de la piel (completamente distita a la flora residente no patógena) 

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

material fecal 

5Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

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

el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir a! 

baño, 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. 

Baño 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: 2 lo/25 Nombre: 
Relacione los términos a, b, C, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimerntos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
WReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 

respikatorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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 íntimas. 

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

el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos 

como barrera, por lo que debenmos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan 

en ellas. 

O Baño 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: loes Nombre: 

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

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

CCualquier 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. 

ý Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

ZReducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 residernte no patógena) 
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 contacto con otras personas, ir al 
baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos 

Como barrera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismnos que quedan 
en ellas. 

H Baño 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: 29lalzs Nombre: Milenoa Lecn 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

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

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
d Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuirla tasa de infecciones2 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 

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

aBafio 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: 24lx Nombre: Mlena Leon 

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

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

CnCualquier 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 iora residente no patógena) 
que contamina las manos por el contacto Con los objetos. cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas, 
Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baDo. 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. 

a Baño 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: 24(cals. MGra 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte iferior 

Nombre: fadaArdea Demwd 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
d Reducir casi a la mitad la inciderncia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos Corporales, tocar pasamanos en el bus,tocar superficies u objetos que han estadoen contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

Q Bafño 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: 29 (als Nombre: Kacla Andea mMora lesmva 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

CCualquier 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 Certificado médico, educación y. capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

e 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 supeficies u objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

a Baño 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: 2922s Nombre: 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

CCualquier 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, 

bCertificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
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 íntimas. 
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 
baño, 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. 

A Baño 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: 29-09-2025 Nombre: Nlanxqe 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la pate inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

d Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 

rèspiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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

material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

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 

baño, toser.o estornudar, toca mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos 

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

en ellas. 

t Baño 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: 29lo4-25 Nombre: Hartho Red� 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación cruzada d. Razones por las que debemnos. 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 multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 
\OCertificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia d� enfermedades cutáneas, de infeccionesa 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 patógena) que contamina. las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

C Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 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. baño, 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. 

H Baño 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 9-25n Nombre: tlatha Roeda 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 eimpermeable al agua. 

5 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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 superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 

baño. 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. 

H Baño diario, lavado de manos, lavado de dientes después de cada comida, cabello 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: Nombre: Icmo orENO 
Relacione los términos a, b, c, d,e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infeccionesa 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 patógena) que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

O Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetOs que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, 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. 

A Baño 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: 29p2/25 Nombre:TIMa Horsn 
Relacione los términos a, b,c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

bCertificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, de infecciones a los ojos 
y de infecciones intestinales parasitarias. Estas complicaciones son causadas por la flora 
microbiana transitoria de la piel (completamente distinta ala flora residente no patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 
material fecal 

O Antes de: Iniçiar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, 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. 

O Baño 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:. Nombre: Blonca deannath 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 
Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

d Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminir la tasa de infecciones 
respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 
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 contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

A Bafño 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: Nombre: 

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

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

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

b Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y 

material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

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

Elaborado por: Olga Castillo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 2. Jot. 25 Nombre: Laus Camla menez 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador. 
dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manos por el contacto con los objetos cotidiarnos, secreciones y 
material fecal 

E Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
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 
baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos 
como barera, por lo que debemos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan 
en ellas. 

A Baño 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: 2g u 25 Nombre:LaUIa Comla dimenez 

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

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

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

�. 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. coloreadoe impermeable al agua. 

B Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

D Reducir.casi a la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir là tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

que contamina las manOS-por el contacto con los objetos Cotidianos, secreciones y 

material fecal 

E Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas, 

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 

baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar diner0, ya que usamoS nuestras manos 

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

en ellas. 

A Baño 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: ulo 29,25 Nombre: Angel Poa Arcaita 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

CCualquier 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 Certificado médico, educación y. capacitaci�ón, prácticas 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 cutáneas, 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 patógena) 
que contamina las manOs por el contacto con los objetos cotidianOs, secreciones y 
material fecal 

e Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 
Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 
el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al 
baño, 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. 

a Bafño 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: 24 69-23. Nombre: Aryel o Angarita. 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 
D Reducir casia la mitad la incidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 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 íntimas. Después de: tocar material sucio o basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en el bus, tocar superficiesu objetos que han estado en contacto con otras personas, ir al baño, toser o estornudar, tocar mascotas, tocar dinero, ya que usamos nuestras manos como barrera, por lo que debemnos eliminar por arrastre los microorganismos que quedan en ellas. 

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

Elaborado por: Olga Castilo 

Nutricionista Dietista 



PRETEST REGLAMENTACION QUE DEBE CUMPLIR EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

Fecha: 29.07. 25 Nombre: Aen oumA eLANO0C2 
Relacione los términos a, b, c, d, e:; con las definiciones de la parte inferior 

a. Higiene personal b. Resolución 2674 del 2013(el personal manipulador dealimentos debe cumplir estos reguisitos) c.Evitar la contaminación 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 què las bacterias se multipliquen. Todas ellas han de ser cubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 
B Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

D Reducir. casi a la mitad laincidencia de la diarrea, disminuir la tasa de infecciones respiratorias, minimizar la incidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) que contamina las manOs por el contacto con los objetos cotidianos, secreciones y material fecal 

E Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 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 ba•io, 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. 

A Baño 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: 2909.2S Nombre:olma yelosque2 
Relacione los términos a, b, c, d, e; con las definiciones de la parte inferior 

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

dealimentos debe cumplir estos requisitos) c.Evitar la contaminación 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 multipliquen. 

Todas ellas han de ser çubiertas con un vendaje coloreado e impermeable al agua. 

B Certificado médico, educación y capacitación, prácticas de higiene personal 

D Reducir casi a la mitad la incidencia de la diarreä, disminuir la tasa de infecciones 

respiratorias, minimizar laincidencia de enfermedades cutáneas, 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 patógena) 

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

material fecal 

E Antes de: Iniciar la jornada laboral, tomar alimentos, tener relaciones íntimas. 

Después de: tocar material sucioo basuras, tocar fluidos corporales, tocar pasamanos en 

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

baño, 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. 

A Baño 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 


