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Fi servicio, una forma de vida

FECHA: Bogota, 17 de julio 2026

HORA: 7.00am a8: 00 am

LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camina

TEMA: ENFERMEDADES PRODUCIDAS POR LOS ALIMENTOS ETA's

ASISTENTES: Talento humano
ORDEN DEL DIA

1. Asislencia
2. Capacitacién
3. Resolucién de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: Fortalecer los conocimientos de los
parficipantes sobre enfermedades producidas por los alimentos, identificando sus
tipos, causas, formas en la que se transmiten y medidas preventivas que contribuyen
a garantizar la inocuidad alimentaria y la proleccion de la salud.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - ETA 's

Son aquellas enfermedades que se producen por el consumo de alimentos
contaminados con agentes patégenos: bacterias, virus, pardsitos, priones o sustancias
toxicas.

Esimportante prevenir, identificary evaluar los riesgos, con miras a reducir la incidencia

de enfermedades asociadas con el consumo de akmentos contaminados en nuestro

medio:
Princlpales causas:
* Inadecuada manipulacién de los alimentos, ausencia del habito de lavado de
manos.
+« Deficiencia en la higienizacidén de utensilios, superficies e instalaciones.

e Deficiencias en el almacenamiento y conservacion de temperatura de los

alimentos.
« Dejarsin refrigeracién o congelacién alimentos de alto riesgo.
+ Los almentos que se sirven callentes y se exponen a temperaturas no seguras.

» Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche cruda.
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L Qué es Intoxicaclén allmentarla?

Es la manifestacién clinlca de toxicldad (Intoxicacién), deblda a la exposiclén a
sustanclas téxicas vehiculizadas por los alimentos séliclos y/o liquidos. La Intoxicacién
ocurre luego del consumo de alimentos contaminados con sustancias orgdanicas o
inorgdanicas perjudiciales para el organismo, tales como las toxinas, agentes biolégicos
patégenos, metales pesados, efc.

Las toxinas se producen a temperaturas enire 6 y 59 °C. El primer responsable de

intoxicaciones es el Staphylococcus aureus.

Tipos de Intoxicacién alimentaria:
Intoxicaclones generadas por bacterlas:
Estafilococcica (Staphylococcus)

Signos y sintfomas: Nduseas, salivacién excesiva, vomito, diarreq, retorcijones,

deshidratacién, debilidad.

Alimentos Implicados: Jamén cocido, productos camicos, salsas y ensaladas,

pasteles rellenos y comida rica en proteina.

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

Botulismo (Clostridium botulinum).

Signos y sintomas: Vértigo, vision doble o borrosa, sequedad de la boca, dificultad

para hablar y respirar, debilidad muscular y pardlisis respiratoria.
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Allmentos Implicados: Conservas, pescado empacado al vacio, alimentos enlalados.

Factores que generan su crecimlento: Elaboracién inapropiada de alimentos

enlatados.

Shigelliosis (Agente shigella)

Signos y sintomas: Dolores abdominales, diarea, heces sanguinolentas, fiebre vomito

y dolores abdominales
Alimentos Implicados: Ensaladas y agua.

Factores que generan su crecimiento: Refrigeracion insuficiente, deficiente lavado

de mano, coccidn inapropiada de alimentos.

Saimonella Cholerae Suls (salmonelia)

Signos y sintomas: Diarreqa, dolor abdominal, escalofrio, fiebre, vémito, postracion.
Alimentos Implicados: Carne, pollo, huevos, pescado, leche en polvo.

Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, impieza y
desinfeccién inadecuada, alimentos dejados a temperatura ambiente por varias

horas, coccién inapropliada de los alimentos, contaminacién cruzada.

Gastroenterltls (Escherichia)

Signos y sintomas: Fiebre, escalofrié, cefaleas, dolores abdominales, diarea acuosa.
Alimentos Implicados: Cualquier alimento o agua contaminada con heces

Factores que generan su crecimiento: Deficiente higiene personal, agua
contaminada, coccién inapropiada, refrigeracion insuficiente, impieza y
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desinfeccién inadecuada.

Intoxicaclones generadas por virus
Célera (Vibrio cholerae)
Signos y sintomas: diarrea acuosa, dolores abdominales, vomito, deshidratacién.

Alimentos Implicados: pescados y mariscos crudos, alimentos crudos y alimentos

lavados con aguas contaminadas.

Factores: coccién inapropiada de alimentos, falta de higiene personal, inadecuado

lavado de manos, uso de aguas contaminadas.

Fiebre tifoldea. (Salmonella Tyfhi).

Signos y sintomas. Malestar, fiebre, nduseas, eshrefiimiento, dolores abdominales,

escalofrio, heces sanguinolentas.
Allmentos Implicados. Mariscos, leche cruda, agua contaminada.

Factores. Falta de higiene personal, refrigeracién insuficiente, coccién inapropiada,

personas infectadas que tocan el alimento.

Hepadtitis A. (Virus de la hepatitis A).

Signos y sinfomas: fiebre, malestar, nGuseas, dolor abdominal, icteria.
Alimentos infectados: cualquier alimento o agua contaminada con el virus.

Factores: personas infectadas que tocan alimenlos, falta de higiene, coccién

inapropiada de alimentos.
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Intoxicaclones generadas por priones,

Encefalopatia esponglforme bovina o enfermedad de las vacas locas. (Prion).

Signos y sintomas: una progresiva alteracién de la persondlidad y del
comportamiento, deterioro de las funciones intelecluales y de memoria.

A medida que la enfermedad avanza, aparecen dolores musculares en las
exiremidades inferiores. En una fase final, los sintomas principales son demencia y
disestesia. La muerte sobreviene tras 6 o 12 meses, desde la aparicién de los primeros
sintomas. En la actualidad, es una enfermedad incurable.

Allmentos Implicados: came de vaca.

Factores: Se cree que la causa de esta enfermedad es el consumo de came de

vacuna y/o de otros productos derivados del vacuno contaminado.

Intoxicaclones generadas por parésitos:
Tenlasls. (Taenia sagitana de carne de res taenia sofum de carne de cerdo).

Signos y sintomas: malestar, hambre, pérdida de peso, dolores abdominales. Los

segmentos de la tenia se pueden ver en las heces.
Alimentos implicados: carne cruda o mal cocinada.

Factores: falta de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, came mal

infeccionada, verduras regadas con agua contaminada.

e
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Ameblasls. (Entamoeba histolyca).

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

Alimentos Implicadoes: verduras y frutas.

Factores: falta de higiene personal, coccién insuficiente, personas Infectadas que

tocan los alimentos, agua contaminada, alimentos contaminados con heces.

Cisticercosis (Cisticercus cellulosae)

Signos y sintomas: constantes y fuertes dolores de cabeza, desorientaciéon y, en casos
graves convulsiones, pérdida parcial de la memoria, dsminucién en la vision o ceguera

y hasta la muerte,

Alimentos Implicades: cualquier alimento contaminado con heces humanas que

contienen huevos de tenia solium de la came de cerdo.

Factores: falla de higiene personal, coccién inapropiada de los alimentos, came mal

inspeccionada, verduras regadas con agua confaminada.

Giardiasis. (Giardia lamblia).

Signos y sinfomas: diarrea con sangre, pérdida de sangre constante provocando
anemia por deficiencia de hiero. En los casos mas severos se puede llegar a producir

el sindrome de malabsorcién debido a la deshruccion de las células epiteliales del

intestino delgado.
Allmentos Implicados: agua contaminada, vegelales y frutas.

Factores: cultivos regados con aguas confaminadas, inadecuado lavado y

desinfeccién de frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado

de mano.
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Ascarlasls. (Ascaris lumbricoides).

Signos y sintomas: es asintomatica la mayoria de las ocasiones, Puede provocar dolor
abdominal recurente, pancreatitis, apendicitis u obshruccién intestinal aguda.

Alimentos implicados: los huevos se pueden ingerir al consumir alimentos o bebidas

contaminadas.

Factores que la producen: Cultivos regado con aguas contaminadas, inadecuado

lavado y desinfeccion de frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente

lavado de mano.
Trichurlasls. (Trichuris frichura).

Signos y sintomas: Es sintomatica la mayoria de las ocasiones o puede provocar

diamea con sangre de presentacién constante y, como consecuencia, anemia por

deficiencia de hierro.
Alimentos implicados: vegetales y agua contaminada.

Factores: cultivo regado con aguas confaminadas, inadecuado lavado y

desinfeccién de frutas y verduras, consumo de agua no potable y deficiente lavado

de manos.
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LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camino
TEMA: Enfermedades transmitidas por alimentos ETAs
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TEMA ENFERMEDADES TRANSAITIDMS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBERES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL

Hma—ll ﬁ01a_

COLUMNA A

¢ Qué son lzs enfermedades irenamitidas por alimentos
ETA »?

El procedmeento de lavado de manos debe realizarse
cuando:

~ Inadecuada manpuiacion de fos alimenios, susenca dal
hébito de lavado de manos
« Deficiencia en ta higienzacion de ulensilios, superficies @

instalaciones,
+ Deficencizs en ol aimacenamiento y consarvacion ds
temperatura de los alimenlos
=« Dejar sin refnigeracidn o congaiacian alimsntos de alto
riesgo,
« Los slimenios que s sirven calienies y & exponen a
temperaturas no seguras.
« Consumo de glimentos crudos, como hueve crudo, leche
cruda.

£Qué es intodcacién alimentaria?

Tipos de intowicacitn alimentaria

Relacionar con una nea imagenes o enunciados de la columna "A” con imiigenes o emumcmdos de s columna “B" segin corresponda

COLUMNA B

a3 Son aquellas enfarmadades que se producen por el
{comsuma de alimenios contaminados
Hb San aquellas que se pueden producir con agentes

patdgance: bactarias, virus, pardsios, prh'mn“l;hl

cuanda se impia &l sudor o al estomudar o toser.
& Todas las anteriores.

Pueden ser causas lmelavantes asociadas a las ETA'S
5 Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d Todas las antericres.

a. Alimenta qua sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que la son propios, por agentes
icns, quimicos o bickdgicos.

I, Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion),

debida a la exposicién a sustancias toxicas vehiculzadas

Powered by CamScanner



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

NOMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL

hicmcq‘ T

COLUMNA A

¢ Qué son las enfermedades transmitidas por alimentos
ETA &7

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuanda;

. dehvli:dln'-rm. -
* Deficienca en la higienizacidn de utensibos, superficies e
instalaciones.

temperatura de los alimantos.
» Dejar sin refngeraciGn o congelacion alimentos de alto
nesga
« Los almmentos que se sinven calientes y s& exponen a
temperaturas No seguras.
» Consumeo de aimenios crudos. como hueve crudo. leche
—cruda

4Qué es intoxicacion alimentaria?

Tipos de intoxicacion alimentaria

Relacionar con una linea imégenes o enunciades de la columna "A” con imdgenes o erurcisdos de la

“B” segun cofreapanda
COLUMNA B8

a Son aquellss enfermedades que se producan por el
de alimenios contaminados

b Son aquellas que se pueden producir con agenies -
bacterias, virus, pardstos, pﬂumonw

it o=l v K

Todas las anteriores

& Anles de comenzar el lrabajo, al salif 0 mgresar al area
de elaboracidn o manipulacion de almenios, o despuds de
rranipular cualquier material u objelo que pudesa
mmﬁrmnﬂgﬂﬂmﬂnmdm
b. Luego de peinarse, tocarse ef cabello, la boca, la nariz o
prel, o después de comer o sonans [a nanz.
. Enseguida de ma desechos o elementos de aseo,
cuando se impia el o al estornudar o toser

odas las anteriores

,,-"
8. Pueden ser causas imelavantes asociadas a lss ETA'S
L!-Puedmserdelu principales causas de las ETA'S
lc. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d. Todas las anleriores.

& Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial o
ﬁmhmmbm propics, por agentes
fisicos, quimicos o bloldgicos.

Es la manifestacién clinica da toxicidad (intoacacian),
debida a la axposicidn a sustancias téxicas vehiculzadas
por los alimentos sdlidos y/o liquidos.
¢ Ninguna de las anteriores.

a. Intoxicaciones generadas por bactenas y parasics
b. Infexdicacciones por virus y priones.
K Todas las ant
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOBA

SERVICIO SOCIAL. JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |POBLACION OBIETO TALENTO HUMANG
FECHA 17 K772020 [ TEMA ENFERMEDADES TRANSMITDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROF ESIONAL RESPONSABLE- AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INIEIAL Myt RONO S C_ﬂﬁ@f
Rﬂumnmw%hﬂmuwmhm‘h‘mmnmﬂhuﬂm'ﬂ'mmm

COLUMNA A COLUMNA B
5on aquellas enformedades que s preducsn por ef
de aimenios contaminados
Son aquelias que s pueden producir con agentes
‘:Mmhwlem . bacterias, virus, pardsfos, prionss o sustancess
L) "
ocdlas las anteriores
a.. Antes da comenzar el trabao, al salr o ingresar al area
de elaboracién o manipulacidn de alfimentos, o despuds da
El Bo i e manipular cuatquier material u obyeto que pudiess
B i:mmmm representar un riesgo de contaminacién para el afimento

b. Luego de peinarse, locarse el cabello, s boca, lanarz o

ka piel, o después de comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuando se impia & sudor o al estornudar o loser

Todas las anteriores.
* Insdecuada marmspulacion de los alimentos, ausencia del
habito de lavado de mancs.
* Deficiencia en |a higienizacitn de wensilios, superficies &
instalaciones.
* Deficiencias en f aimacenamiento y conservacion de a. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
temperatura de los alimentos. ¥l Pueden ser de las principales causas delss ETA'S
= Dejar ain refrigeracién o congelacion alimentos de allo . Pueden ser de las principales causas de unA ETA
resgo. d Todas las anteriores.
* Los alimentos que se sirven calisntes y se exponen a
temparaturas no seguras.
= Consumo da alimentos crudos, como hueve crudo, leche
cruda,
a. Alimento que sufre modificacidn o degradacion, parcal o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
icos, quimicos o bioldgicoa.
¢ Qué es intodcacion alimentaria? . Es la manifestacion clinica de toxicidad (intocacion),
debida a la exposicidn a sustancias Wodcas vehiculizadas
por los alimentos solidos ylo liquidas.
¢.Ninguna de las anteriores.
Iniocicaciones generadas por bacterias y parasdes
Intoicacciones generadas por virus y priones.
Todes las aneriores
Tipos de inoweacion almentara
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COLUMNA A

¢ Qué on s enfermedades tmnemitidas potr alimenios
ETA a7

El procedimiento de lavado de manos debe realzarse
Cluando:

habito de lavado de manos,

-Uﬁaqum&nﬂmmd&am

nesga
= Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
{emperaturas no seguras.
* Consumo de akmentos crudos. como huevo cruda, leche
cruda

& Qué es imoxicacidn alimentaria?

Tipos de intoxicacion alimentarta

Htmnrmmlmtmbmhdudthwtm'rm m:mthmﬁm‘ﬂ‘mm

COLUMMA B

& Son aquelias enfermedades que sa producen por el
consumo de alimentos contaminados
b Son aquellas que sa pueden producir con agentes
* bacterias, virus, pardsios, priones o sustancias
. 3

Todas las anteriores. F

.. Antes de comenzar el trabajo, al salr o ingresar al area
elaboracitn o manipulacion de alimentos, o despuss de

maniputar cuakquier malerial u objelo que pudiese

representar un riesgo de confaminacidn para el aimento,

b. Luego de peinarse, tocarss el cabello, la boca, la nariz o
pel, o después de comer fndas o sonarse la narz.

c. Ensaguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuando se fmpia el sudor o al eslornudar o toser
Todas las anleriores.

A Pueden ser causas imelavanies asociadas alas ETA'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S

a. Alimenito que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por sgentes
ics, quimicos o bicldgicos,

Es la manifestacian clinica da toacidad (intoxicacicn),
debida a la exposicion a sustancias tdxicas vehiculizadas
por les alimentos sdlidos yio liguidos.

e Ninguna de las anteriores.
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IPOBUCIﬂN ORJETO TALENTO HUMANG

FECHA 17 07026 l TEMA. ENFERMEDADES TRANSMTIIAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

1<) F"'“]\;'E'U‘ 32N

COLUMNA A

W
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICIAL |-} ¢
p-

Relacionar con una lines imégenes o enunciados de la columna A con imdgenes o eruncmdos de la columna "B segun comespanda

¢ Qué son Ias enfermedades transmilides por almentos.
ETA g?

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuanda:

|+ Inadecuada mampulacion de los aimentos, susencia del |
hébito de lavado de manos.
+» Deficiencia en la higienizacié '_nﬁ&mmilm’ superficies &

riesgo.
* Los afimentos que se sirven calientes y se exponen a
temperaturas no seguras,
* Consumo de alimenios crudos, como hueva crudo, leche

cruda.

£ Qué es intoodcacidn alimentaria?

Tipos de infoxicacion alimentaria

COLUMNA B

W Son aquelias enfermedades que se producen por el
consuma da alimentos contaminados

b. Son aquellas que se pueden producir con aganies
ipatbgenos. baclerias, virus, pardsdos, priones o sustancias
idicas . c

Todas las snieriores

a.. Anles de comenzar el trabao, al salr o ingresar al area
elaboracitn o manipulacién de alimentos, o despuds da
i cualquier material u obyela que pudiess
mepresantar un riesgo de contaminacidn para el alimento
b. Luego de peinarse, tocarse el cabello, fa boca, la narz o
ks pied, 0 despuéa de comer frutas o sonarsa la nariz,
Enseguida de manipular desechos o elementos de asso,
cuando se limpia el sudor o al estornudar o loser.

o Todas |as anteriores.

iiﬁﬂmwnmmmmmamerks
& Pueden ser de las principales causas de las ETA'S

. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.

d. Todas las anteriores,
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA FL TEST FINAL ﬁﬂﬁ ir—\ﬁd?ﬂ ’% ORYOE

Retacionar con una linea imédganes o snunciados de ks cokumna "A" con MqMﬁbm'B‘mm

COLUMNA A COLUMMA B

a Son aquellas enfermedades que se producen por of
consumo de aimentos confaminados .
b. Son aquellas que se pusden producir con agentes .~
¢ Que #on Ies enfermedades transmiidas o alimentos bacterias, virus, pardstos Maw
ETA &7 Mhoras :
Todas las anterores

. Anles de comenzar el trabajo, al salir o ingrasar al drea
Mﬁnnmnmnﬂm 0 después de

El procedimmento de lnvado de manos debe realcanms

cunnlo . Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, hr—&a

prel, o defipuds de comer frutas o sonarse ia nariz.
da manipular desechos o elementos da aseo,

6 Pueden ser cautas irelavartes asociadas a las ETA 'S
/ Pueden ser de las principales causas de tlas ETA'S

unmwmowwnmaeuu / Pueden ser da las principales causas de unA ETA

nesgo (9 Todas las anteriores.
* Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
iemperaturas no seguras.
* Consumo de akmentos crudos, como huevo crudo, leche
—Cnxia___

Mummﬁmﬂnodauadawn parcal o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o boldgicos.

£Qué es intoxicacién alimentaria? Es la manifestacion clinica de toxcidad (intoxicacian),
desbida a la exposicidn a sustancias ihwcas vehiculzadas
por los alimentos sélidos y/o liguidos,
¢.Ninguna de las anteriores.
mmwmym

memim

[ a;tymu
Tipos de inloxicacion alimentaria
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SUBDIRE CCION LOCALTECNICA ROSA
SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADD ]maw:lcm OBJETO TALENTO HUMANG

[FECHA 17 02026 I TEMA. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA's
NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMERES Y APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIAEL TESTINCIAL Tloneld Totyes le

Relaconar con una linea imgenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o erurwimdios de ks columna "B sagin correspanda

COLUMNA A COLUMMA B

. Son aquellas enfermedades que se producen por el

consumo dae alimentos contaminados
b Son aquellas que se pueden producir con agentes.
¢ Quet son les enfermedades ransmitidas por alimentos patdgencs baclerias, virus, pardsdos, priones o sustancias
ETA &7 i X
Todas las anteriores

a_ Antes de comenzar el rabayo, al salir o mgresar al area
efaboracion o manipulacion de alimentos, o después de
manipular cualquier matenal u cbjeto que pudiess
Emumulmmm e da conkarioncitn pare o ol 3
Luego de peinarse, tocarse &l cabello, ka boca, la nariz
I piel, 0 después de comer frutas o sonarsa la nanz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuando se impia el sudor o al estomudar o toser.

Todas las anteriores.
* Inadeciada manipulacion de los alimentos, ausencia del
habao de lavado de manos. 2
= Deficiencia en la higeenizacion de utensibos, superficies &
instalaciones.
* Deficiencias en & almacsnamiento y conservacion de 2. Pueden ser causas imelavantes ascciadas a les ETA'S
lemperatura de los alimentos. W Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
= Dear ain refngeracidin o congalacion alimentos da sl . Pueden ser de las principales causas de unA ETA
fiesgo. d Todas les anteriores.
* Los aimentos que s& sirven calientes y s& sxponen a
{emperaturas no SeguUras.
= Cansumo de alimentos crudes, como huevo crudo, leche
cruda.
a. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcalo
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biclégices.
¢Qué es intoidicacion alimentaria? . W, Es la manifestacion clinica de toxicidad (intodcacian),
debica a 3 exposicion a sustancias Wxicas vehiculizadas
por los alimentos s6lidos ylo liquidos.
C.Ninguna de las anteriores.
mewmym
JCACC generadas por virus y priones.
K. Todas Ias anteriores
Tipos de intoecacion alimentana
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|NGMERE ¥ APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENGIA EL TEST FINAL._ LA flcl — [OF1EY  Joche

COLUMNA A

¢ Qué son lea enfermedades tranemitidas por alimentos
ETA &7

El procedimisnto de tavado de manos debe realizarse

Mmﬂmmm

+ Dejar sn refrigeracidn umﬁnmmm
riesgo.
= Los alimentos que s& sirven calientes y se exponen a
temperaturas no seguras.
» Consume de ahmentos crudos, como huevo crudo, ieche
—Druds

2 Qué es Intoxicacion alimentaria?

Tipos de inloxscacién alimentaria

Relacionar con unia linsa imégenes o enunciados de I columna A" ¢on imhgenes 6 eseromiss de I columna “B° segun comespanda

COLUMMNA B

& Son aquellas enfermadadas que te producen por ol
da slimantos contaminados
Son aquellas que se pueden producir con agentes

bactariza, virua, pardsitos. mu-T

‘'ode las anteriores

~Ariies de comenzar el rabajo, al sabr @ mgresar al area

Luego de peinarse, tocarse of cabello, [ boca, la narz o
Mndulnﬂldiwfmommhm
Enseguida de desechos o elementos de asea,
o cuando sa limpia ¢ sudor o al estornudar o loser.

Pueden ser causas asociadas alas ETA'S
Pueden ser de [as princi causas de las ETA'S
Pueden ser de ka5 principales causas de unA ETA.
Todas las anteriores.

a. Alimenta que sufre modificacidn o/ degradacién, parcial o

mmmmwnmnm propics, por agentes

fisicos, quimicos o bicidgicos, |
Eahmméndmdnwmmén}

debida & la exposicidn a sustancias iouicas

pubsmﬂdmjhm
mwuuhumu}.

7
mg&,ﬁdﬁpﬂmrm
b. Indmdcacciones generadas por virus ¥ prones.
Todas las anteriores
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA
SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO ]Loaumﬁn OBJETO TALENTO HUMAND

FECHA 17 0772026 | TEMA ENFERMEDADES TRANSMITIING POR ALIMENTOS ETA's
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA A

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICAL  HIAH | € (hare ey

Relaconar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o enuncsdos de la columna "B segiin corresponda

COLUMNA A COLUMMNA B
Son aquellas enfermedades que se producen por el
de alimentos contaminadoa
b. Son aqueflas que ee pueden producir con agenies
¢ Que son les enfermedaces tranemitidas por alimentios paitgencs. bacieras, virus, pardsdos, priones o sustanceas
ETA &? ; e
Todsa las anleriores

[a.. Antes de comenzar el trabajo, al salr o ingresar al area
de elaboracion o manipulacidn de alimentos, o después de
procedimiento de lavado de manos i manipular cualquier matenal u obyeto gue pudiese
- T~ mﬁ o representar un riesgo de contaminacin para e afimanto.
b. Luego de peinarse, locarse el cabello, la boca, la nanz o
la piel, o después de comer frulas o sonarse la nariz.
c. Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
o cuando se limpia el sudor o al esformudar o toser

| Todas las anteriores.
* Inagecuads marpulac:on de los alimenlos, ausencaa del
hébo de lavado de manos,
» Deficiencia en |a higienizacion de ulensilios, superficies &
instalaciones.
* Deficiencias en e almacenamiento y conservacion de a. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
temperatura de los alimentos. W Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
= Dieyar min refrigeracidn o congelacion alimentos de alto . Pueden ser de las principales causas de unA ETA
riesgo. Todas las anteriares.
= Los alimentos que s& sirven calientes y se axponan a
lemperaturas No seguras.
* Consuma de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda.
a. Alimento qua sufre modificacién o degradacion, parcial o
total, de ks constituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

4 Qué es intoxicacién alimentaria? K&hmnﬂ’mﬁﬁn cliniea de toxicidad (intoxicacién),
diebida a la exposicion a sustancias txicas vehiculizadas
ppor los alimentes sdlidos yio liquides.
©.Ninguna de las anteriores.
rmmwmgm
b ‘ generadas por virus y priones.

odas las anteriores
Tipos de intoxicacitn alimentaria
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENCIA EL TEST FINAL f«]% LE__(pucia

COLUMNA A

( Que won las eniermedades tmnamilidas por alimentos
ETA &7

El procedimento de lsvado de manos debe realizarse
cuanda:

T R TR

temperatura de loz alimentos.
= Dejar sin refngeracion o congelacién alimentos de alto
riesgo

* Los alimentos que se sirven calientes y s exponen a8
lemperaturas nNo SegUras.
+ Consumao de almentos crudos, como huevo crudo, keche
cnuds

£ Qué es intoxicacidn slimentaria?

Tipos de inioxicacion akmentarna

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de ka columna "A” con imigenes o erueoice de la columna "B” segun commesponda

COLUMNA B

8 Son aquelias erfarmedadas que se producen por =l
de aimenios contaminados
b Son aquellas que sa puaden producir con agentss
bacterias, virus, pardsitos, priones o =
Ioanas
Todas las anteriores

a. Pueden ser irelavantes asocadas a las ETA'S

ser de las principales causas de las ETA'S
e Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d. Todas as anteriores.

Almento que sufre modificacién o degradacién, parczal o
de los 7 que k= son propios, por agentes
. wﬂm
5 la manifestacion clinica de tooicidad (intoxicacion),
mmwﬁnemwﬁmm
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BDSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADD

[POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

FECHA: 17 07026 I TEMA. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA 5

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE. AMEYE AYALA

NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINGIAL N@rMy [ IOV <CIR G ueyora

&

COLUMNA A

,;m-mh-mmmwm
ETA &7

* Los alimentos que se sirven calientes y s exponen a
temperaturas no seguras.
* Comsumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche

cruda.

£0ué es intoadcacion alimentaria?

Tipos de inioxcacion alimentaria

Relacionar con una lines imdgenes o enunciadon de b colurna *A® con imbgenes o erursedos de ln columna "B* segin corresponda

COLUMMNA B

Son aquelias enfermedades que se producen por el
consumo de alimentos cortarminados
Son aquelias que se pueden producir can agentes
baclerias, virus, pardsdos, priones o susiancas

odas as anteriores

Anles da comerezar el trabajo, al salir o ngresar al area
de elaboracidn o manipulacidn de afimenios, o después de
manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacidn para el afimento
b. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la narz o
k2 piel, 0 después de comer frnutas o sonarse la nariz.

Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo.
o cuando se impia el sudor o al estomudar o toser.

1Tud:|.h|mu_

Pueden ser causas imelavantes asociadas alas ETA'S
IEWW&EMM*&.ETA'S
. Pueden ser de las principales causas de unA ETAL
d Todas les anterores.

a. Alimento que sulre modificacién o degradacién, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes

305, quimicos o bicldgicos,

Es la manifestacién clinica de toxicidad (intoxicacién),
debida a la exposicidn a sustancias txicas vehiculizadas
jpor kos alimentos sdiidos yio liquidos.
©.Ninguna de las anteriores.
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NOMARE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAELTESTFINAL_ @ i~ 7] CU LBy Gt v

Relaconal con una linea imgenss o enunclados de fa columna *A” con imagenns o srursasiss de la columna "B” sagun comesponda

COLUMNA A COLUMNA B

b Son equelias que sa pueden producr con ageriss
¢ Qu son las enfermedades transmilides por alimentos baclerias, virus, pardsios, Mnm%
ETA s?

I'ud-ﬁm

3. Anles da comenzar el lrabajo, al salr o mgresar al area
elaboracién o manipulacion de almenios, o después de

El procedimento de levado de manos debe realizarse representar un nesgo de contaminacidn para el aimento
cuands

5) Todas las anteriores.
l“t)
hébito de lavado de manos.
* Deficencia en la higenizaciin de utensilios, superficies @
* Deficiencias en el almacenamiento y conservacion de Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
ternperatura de los alimentos. Rﬁmmnmmmmmm ETA'S
« Dejar sin refngeracion o congelacion alimentos de allo lc.” Pueden ser de las principales csusas de unA ETA.
riesgo. d. Todas las anteriores.
* Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
temperaturas no seguras.
* Consumo de aimentos crudos. como huevo crudo, leche
couda
a. Alimento que sufre modificacion o degradacidn, parcial o
total, de los constitiryentes que bs son propics, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos,
£ Qué es intodcacion alimentarnia? s la manifestacion clinica de toxicidad (intoxdcacion),
& la exposicién a sustancias (éxicas vehiculizadas
por los alimentos salidos y/o liquidos.
¢ Ninguna de las anteriones.
Intoxdicaciones generadas por bacteras y parasitos
hmmmmym
Tipos de intmdcacion alimentaria
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SUBRDIRECCION LOCALITECNICA. ROSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

im’mman ORJETO TALENTO HUMANG

1rmm“-ﬂ_:5m='n?e_ | TEMA ENFERMEDADES TRANSANTMAS POR ALMENTOS ETA

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL Mtdm [{M,qué

COLUMNA A

£ Que son lan enfermedades trarsmilidas por alimentos
ETA a?

E! progedimiento de lavado de manos debe realzarse
cuanda.

* Inadecuada manipulzcion de los aimentos, ausenca del
habito de lavado de manos.
+ Deficiencia en la higienizacion de utensilios, superficies &
instalaciones.

* Deficencis en el aimacenamiento y consanvacién de
temperatura de los alimentos,
-Mﬁmqmmﬁﬂu

nersga,
* Los almentos que se sirven calientes y e exponen 8
temperaturas no seguras,
+ Consumo de alimentos crudes, como huevo crudo, leche

cruda.

£ Qué es intengcachin almentaria?

Tipos de inloxicacion akmentara

Relacionar oon una linsa imégsnes o snuncindes de la columng "A" con Mnmthmm'ﬂ'uummw

COLUMNA B

& Son aquellas enfermedades qua e producen por of
consuma de alimenios contaminados
b Em-maduq.lluwldmprodtﬂmﬂw

. Antes de comenzar el irabao, &l salv o ingresar al ar=a
elahoraciin o manipulacin de alimentos, o desplsés de
ranipular cualguier material u objelo que pudiess
representar un riesgo de contaminaciin para = alimento
Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la ranz o
piel, o después de comer lrutas o sonarse la nariz.
Ensequida de manipular desechos o elementos de aseo,
o cuanda se limpia el sudor o al estormudar o foser,

Todas las antericres
by

2. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
Pueden ser de |ns principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA.

d Todas las anteriores.

a. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
de los constifuyentes que le son propics, por agentes
Tisicos, quimicos o biolégicos.
Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacian),
dabida a |2 exposicidn a sustancias tddcas
por los alimeantos solidos yio liquidos.
C.Ninguna de las anteriores.
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COLUMNA A

¢ Qué eon las enfermedades transmitidas por alimenlos
ETA a7

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuando

* Deficiencia en la higienizacitn de utensilios, superficies e
nstalaciones.
* Deficiancias en el almacenamiento y conservacion de
temperatura de los alimentos.
* Dejar sin refrigeracion o congelacion alimentos de alto
resgo.
= Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
temperaturas no seguras.
* Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
cruds

£ 0ué es inlmacacion alimentana?

Tipos de inloxicacion alimentaria

Vo

L

St

el 5 1
NOMERE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTFINAL A I\diry WV O G el
v
Relacionar con una lines Imégenes o snunciados da la columna "A” con Imdgenes o erurtindiss de I columna "B" segin cormesponda

COLUMNA B

a Son aquelias anfermedades qua se producen por el
de alimentos conlaminados
Son aquelias que se pusden producir con agenies
pattgenoa bacterias, virus, pardsdos, priones o sustancias
Wixicas

Todas las anteriores,

2. Anles de comenzar e lrabajo, al salir o ingresar al drea
elaboracidn o manipulacidn de afimentos, o después de

la piel, 0 despuds de comer frutas o sonarse la nanz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuanda se fimpia el sudor o al estornudar o toser
.Tudaslasmloﬁcrn

a. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de fas principales causas de unA ETA.
Tedas las anleriores.

a Alimento que sufre ion o degradacion, parcial o
tolal, de los constituyenies’que le son propios, por agentes
i .MM&WEM.

Es la manifestacién clinica de loxicidad (intoxicacién),

ida a la exposicion a sustancias toxicas vehiculizadas
por los alimentos edlidos yio liquidos.
Ninguna de las anteriores.
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA
SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |POBI.MI{?N OBJETO TALENTO HUMANOD
FECHA 17 72026 ] TEMA ENFERMEDADES TRANSUITIINGS POR ALIMENTOS ETAs

NOMBRES Y APELLIDDS PROFESIONAL RESPONSABLE. AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL -q'_ il ﬁé } &" : é é 7 !5;

Relacionar con una linea imégenes o enuncindos de la columna *A" con imigenes o enurosdss de la columna 8" sagin corresponds

COLUMNA A COLUMNA B
a Son aquelias enfermedades que se producen por e
de alimantos contaminados
b, Son aquelias que se puedan producir con agentes
¢Que son las enfermedades ransmiidas por alimentos ‘ bacterias, virus, pardsios, priones o sustancas
ETA »? j »
odas las anteriores
a.. Antes de comenzar el trabayo, &l sakr o ingresar al area
de elaboracién o manipulacidn de alimentos, o después de
procedimiento de lavado de manos o manipular cualquier material u objeto que pudiese
" o “.,: e representar un riesgo de contaminacion para el afimento.
) Luego de peinarse, locarse ef cabello, la boca, la narz o

ka piel, 0 después de comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o slemenios de asea,
0 cuando se limpia el sudor o al estornudar o tosar

odas las amteriores.
= inadecuada manpuiacion de los aimentos, ausencia del
hébita de kavado de manos.
» Deficiencia en la higienizacién de utensilios, superficies &
instalaciones.
- Deficiencias en el amacenamiento y consarvacion de Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
lemperatura de los alimentos. Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
=« Dejar sin refrigeracién o congelacién alimentos de allo Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
riesga. Todas las anteriores,
« Lo alimenios que sa sirven calientes ¥ se exponen a
temperaturas no seguras.
» Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda,
a. Alimento que sufre modificacion o degradacidn, parcial o
tatal, de los constiuyentes que le son propics, por agentes
icos, quimicos o biolégicos.
£ Qué es imodcacion alimentaria? Es lamanifestacidn clinica de toxicidad (intoxdcacion),
it a la exposicion a sustancias xicas vehiculizadas
jpor los alimentos sdlidos yio liquidos.
€. Ninguna de las anferiores
Intcaciones generadas por bacterias y parasitos
Intoxicacciones generadas por virus y prionas
T, Todas las anteriores
Tipes de intoxicacion almentaria
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COLUMMNA A

< Qué son las enfermedades tranamitidas por alimentos
ETA &7

E! proceckmiento de lavado de manos debe reslzarse
ouando;

mmmowmmm
nesgo
* Loz alimentos que se sirven calientes y se exponena
temperaturas no seguras.
+ Consumo de alimenios crudos, como huevo crudo, leche
cruda

£ Qué es intmdcacion alimentaria?

Tipos de inidcacidn slimantaria

; At a g 1
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL Wﬁ P ﬁﬁﬂ é Z'ﬂ:& .z

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de I columna "A” con imédganes o erursiadin de la columna "B" sagun corresponda

COLUMNA B

8 Son aquellas enfermedades que se producen por sl

cofsuma de aimentos contaminados

b Son aquellas que se pueden producir con agentes

m bacterias, virus, pardndos, priones o sustapcias
SR

'l‘udnlnmbru.

[a- Anias da comenzar el rabajo, al salir 0 ingresar al area

. Pueden ser causas i asociadas a las ETA 'S
B Pueden ser de las principales causas de las ETA 'S

. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d. Todas las anteriores.

IMMMMWHDW_ parcial o

total, de los nsthsm propics, por agentes
ah ndlnndamdad{rmm
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SUBDIRECCION LOCALTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADD

IPOI':IMGION OBJETO TALEMTO HUMANG

FECHA: 17 R7/2026 I TEMA ENFERMEDADES TRANSAMITIDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICIAL ¢ 5174 ¢({( | O i castro
A3

COLUMNA A

|Relacionar con unm linea imégenes o enunciados de la columna *A” con imégenes o enurcedss de Ia columna "B sagin corresponds

¢ Qu# son las enfermedades transmilidas por alimentos
ETA s?

El procedimiento de lavado de manos debe reslizarse
cuando;

* inadecuada manipulacion de fos alimentos, ausenca dal
hébito de lavado de manos.
* Deficiencia en la higienizacién de utensilios, superficies e
instalaciones.
* Deficiencias en el almacenamiento y conservacidn de
temperatura de los alimentos.
- Dejar sin refrigeracién o congelacion slimanios de alio
nesgo,
* Los ehmenios que se sirven calisntes y se exponen a
temperaturas no seguras.
= Consuma de alimenios crudes, como huevo crudo, leche
cruda.

£ Qué es intoxicacion alimentaria?

Tipos de intoxicacion alimentana

COLUMMNA B

a3 Son aquellas enfermedades que se producen por el
consuma de alimentos contaminados

b Son aquelas que se pueden producir con agentes
patdgencs’ bacterias, vinus, pardsdos, priones o sustancias
Gicas.

'odas las anleriores

a.. Antes de comenzar el trabajo, al sabr o mgresar al area

de elaboracién o manpulacidn de alimentos, o después de

manipular cualquier material u objeto que pudiese

representar un riesgo de contaminacién para el alimento
Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la narz o
piel, o después da comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,

0 cuando sa& impia &l sudor o al estornudar o toser,
Todas las anleriores.

Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
Todas las anteriores.

. Es la manifestacidn clinica de toxicidad (intocacion),
ida a la exposicidn a sustancias txicas vehiculizadas
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL {;"mfh L UM W _caGre

COLUMNA A

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A” con imiigenes o sruresietos de b oohumna 8 pegun cormesponda

« Qué son lat enfermedades franemitidas por alimenios
ETA »?

£ procedirmento de lavado de manos debe realizarse
cuando.

» Los sfimentos que se siven calientes y se exponen a
{emperaturas no seguras.
- Congumo de almentos crudos. como huevo crudo, leche
coia

¢ Oué ea intoxicacion slimentsria?

Tipos de intodcacitn akmentana

COLUMNA B

B 5Son aqueilas enfarmedades qua sa producen por el
eormuma da alimentos contaminados

b Son aqueliag que se pueden producir con agentes o
pm.m.m.muun?ﬁ
Todas las

anteriones.

Anles de comenzar el rabajo, al salr o ngresar af ared
elaboracion o manipulacidn da alimenios, o después de

a Pueden ser causas irmelavantes asocadas a las ETA'S
I Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
e Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d. Todas las anteriores.

2. Almento que sufre modficacion o degradacion, parcal o
total, de loa conatituy que la son propics, por agentss
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

[POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

FECHA 17 OT/2026 ! TEMA. ENFERMEDADES TRANSATIDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMEBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE. AMEYE AYALA

COLUMNA A

¢ Qué son las enfermedades transmitidas por alimenios
ETA &7

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuando.

= Inadecuada manipUlacion de los alimentos, ausencia del
habito de lavado de manos.
» Deficisncia mhw L K ||h|.lmsm.mpuli:u' e

- Disjar ain refrigeracedn o congelacion alimentos de alto

rigsgo.
« Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
temperaluras no seguias.
- Consuma de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
eruda.

£ Qué es intoxicacion alimentaria?

Tipos de intoacacion almentaria

i A
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINIGAL |32 Mlevul KAV EY TS ocn )
|
Ithﬁn-mmlnuhig-uunrﬁhdahmtm'Nmlmlqnun-u—hnhhmtmu'ﬂ':qhmupmﬂ.

COLUMNA B

Son aquellas enfermedades que se producen por el
consumo de alimenlos contaminados.
b. Son aquefias que se pueden producir con agentes
patbgenos: bacterias, virus, pardsdos, priones o sustancias
. e

odas las anleriores,

Anies de comenzar el rabajo, 3l sair o ingresar al area

Luega de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz o
piel, o despuds de comer frulas o sonarsa la nariz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuando se limpia el sudor o al estornudar o loser.
Todas las anteriores.

a. Pueden ser causas imelavantes asociadas alas ETA'S

b. Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA.

d Todas las anteriores.
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SUBDIRECCION LOCALTECNICA: BOSA
SERVICIO SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |POBLACION OBJETO. TALENTO HUMANO
FECHA. 17 [O7/2026 | TEMA: ENFERMEDADES TRANSMITIIMS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: AMEYE AYALA
NOMBRES Y APELLIOOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICAL Wrvimol ~ ROcmautZ. Horn O

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o emuncidios de Ia columria “B" segun corresponda,

COLUMNA A COLUMNA B
Son aquallas enfermedades que se producen por &
de alimentos contaminados
. Son aquellas que se pueden producir con agentes
L Que son las enfermedades transmitidas por alimentos padbgenca: bacterias, virus, pardsos, priones o sustancias
ETA ‘s? nicas. ©

odas las anteriores.

A, Anies de comenzar el rabajo, al salir o ingresar al area
de elabaracién o manipulacién de alimentos, o después de
El procedimienta de lavado de manos debe realizarse

cuando;

+ Inadecuada mampulacion ge los aimentos, ausencia del

habito de lavado de manos, .
= Daficiencia en la higenizacidn de utensilios, superficies &
instalaciones.
- Deficiencias en el almacenamiento y consenvacién de a. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
temperatura de los alimenios. {{B) Pueden ser da las principales causas de las .ETA'S
+ Dejar sin refrigeracidn o congelacién alimentos de alto [c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
riesgo. d Todas las anteriores.
« Los alimenios que se sirven calientes y se exponen a
iemperaluras no seguras,
= Consumo de almentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda,
a. Alimento que sufre modificacidn o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos,
2 Qué es intoxicacidn alimentaria? Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion),
a la exposicidn a sustancias toxicas vehiculizadas
por los alimentos solidos yio liquidos.
€. Ninguna de las anleriores.
A Intoxcaciones generadas por bactenas y parasitos
b. Intexicacciones generadas por vinus y priones.
Todas las anteriores
Tipos de inlodcaciin ahmentania
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e l e
NOMBRE Y APELLIDOS FERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL _ HEAT IS0 KOOI ¢ VIC Ty J

COLUMNA A

£ Queé son las enfermedades transmilidas por alimentas
ETA u?

El procedimento de lavado de manos debe realizarse
cuando.

* Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
temperahuras no seguras,
= Consumo de alimentos crudos. como huevo crudo, leche
cruzs

£ Qué es intmacacidn alimentaria?

Tipos de intoxcacion alimentaria

|Relacionar con una linea imbgenes o enunciados de la columna "A” con imdgenss o erurciadts do b

"B" sagun comesponda
COLUMNA B

& Son aquellas enfermedsdes que se producen por o
da alimentos contaminados
Son squelias que se puaden producir con agentes

. bacterias, virus, pardsffos, priones o
Todas las anteriores.

Antes de comerzar el frabajo, al salir o ingresar sl srea
elaboracién o manipulaciin de alimentos, o despuds de
cuaiquier material u obpeto que pudese

representar un riesgo de comaminaciin para el aimento

b. Limgo de pemarse, locarse of cabello, la boca. lanarz o
piel, o después de comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manffiiar desechos o elementos de 3seo,
cuando sa impia el suder o al estomudar o toser,
Todas las antariores.

P
=
@ Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
ser de las principales causas de s ETA 'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
Todas las anteriores.

a. Alimento que sufre iGn o degradacion, parcial o
total, de los que l= san propies, por agenies
icos, quimicos’o bioldgicos,

Ia manifestacién clinica de toodcidad (intoocacen),
debida a la exposicion a sustancias ldxicas vehiculizadas
por los alimentos sdiidos yio liquides.

Ningura de las anteriores,

L

a.mwmadanWyM
hwmmmym
Todas las anteriores
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SUBDIRECCION | OCALTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

]Poam:.lmt OBJETO TALENTO HUMANGD

FECHA 17 0772026 | TEMA ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMPRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

COLUMNA A

( Qué son las enfermedades transmitdas por alimentos
ETA »7

El procedimiento de levado de manos debe realizarse
cuando

* Inadecuada manspulacion de ks aimenios, ausencia del
hébito de levado de manos.
= Deficencia en la higlenizacitn de utensilios, superficies a
instalaciones.
« Deficiencias en el almacenamiento y conservacion de
temperatura de los alimentos.
= Dejar sin refrigeracion o congelacion alimentos de alio
riesgo.
= Los amentos que se sinven calientes y 58 exponen a
temperaturas No SeQUIras.
= Consume de abmentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda.

£Qué es immicacion alimentania?

Tipos de intoxicacion afimentaria

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL [\ jC’[‘{CIh—CJ C—{1lcu i’r“}
|Retacionsr con una linea imdgenes o enunciados da la columna “A” con imigenss o snunciados de la columna "B segun corresponda

COLUMNA B

Son aquelias enfermeadades qua se producen por el
consumo da alimentos contaminados
b. Son aquelias que se pusden product con agentss
patdgencs bacterias, virus, pardsitos, priones o
sustancias txicas

c. Todas as anteriores.

a.. Antes de comenzar el trabajo, 3l salir 0 ingresar al area

b. Luego de peinarsa, tocarse el cabello, ka boca, la nariz o
la piel, o después de comer frutas o sonarse la nariz.

¢. Enseguida de manipular desechos o elementocs de aseo,
o cuando se limpia el sudor o al estornudar o toser
iTodan las anteriores.

a. Pueden ser causas imelavantes asociadas alas ETA'S
I Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.

d. Todas las anteriores,

a. Alimento que sufre modificacion o degradacidn, parcial
o total, da Jos constituyentes que le son propios, por
agentes fisicos, quimicos o bicldgicos.

I¥. Es la manifestacién elinica da todcidad (intoxicacion),
debida a la exposicién a sustancias thvicas vehiculizadas
por los alimentos sdlidos ylo liquidos.
C.Ninguna de s anteriores.

a. Intoxicaciones generadas por bactenas y parasitos
b. Intsdcacciones generadas por virus y prionas.
{(* Todas las anteriores

Powered by CamScanner



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

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENGIA EL TEST FINAL [ cad s \LcA (oo ylies Lz L
= *
Relacionsr con una lines imdgenss o enunciados de la columng "A” con imdgenes o enunciados da la eolumna 8" segin corresponda

COLUMNA A COLUMMNA B

a Son aquelias enfermedades que se producan por o
consumo de afimenios contaminados
! b. Son aqueliss qua sa puadan producir con agantes

¢ Qué son las enfermedades transmitidas por abmentos b _{patdgence: bacterias, wirus, pardsios, prones o
ETA s? ‘,-.ﬂ'" sustancias tixicas
3 ¥ Todas las anteriores

a.. Antes de comenzar el trabajo, al salr o ingresar al dres
de elaboracién o manipulacidn da alimentos, o después da
¥ ‘Eualquier matenal u objsto que pudiess

i

E! procedimiento de lavado de manos debe reslizarse
Gumndo . Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, 3 nariz o

* Deficiencia en la higienizacidn de utensikos, superficies &

mnstalacones.
* Deficiencias en & almacenamiento y conservacion de a_QuéurmhmmﬁiMamETA'S
temperatura de los alimentos, *'Fmﬂnmdahai‘dpﬂnmdah.ﬂh's
* Dejar sin refrigeracién o congelacion alimentos de sito » ‘/l;. Puaden ser de las principales causas de unA ETA
riesgo. E d. Todas las anteriores.
* Los abmentos que se sirven calientes y Se exponen a
temperaturas no seguras.
= Consumo de slimentos crudos, como huevo crudo, leche
couda
¢ 2. Alimento que sufre modificacion o degradacién, parcal o
: total, derlos constituyentes que Je son propics, por agentes
i quimicos o biolégicos.
£0ué es intoxicacién alimentaria? Es la manifestacién clinica da toxicidad (intodcacién),
/m:umammm
por los alimentos sdlidos yio liquidos.
¢ Ninguna de les antenores.
7
a. Intoxicaciones generadas por bactenas y parasitos
_ b. Intodeacciones generadas por vinus y priones.
@& Todas las anteriores
Tipos da intoxicacién alimentaria
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SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADD

]mnw:no" ORJETO TALEMTO HUMAMD

FECHA 17 RO7/2026 ] TEMA ENFERMEDADES TRANSWMITIDAS POR ALIMENTOS ETA R

[NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCIAL K488 (MO WOL  ¥EUP A,

COLUMNA A

¢ Qué son kas enfermedades transmitidas por alimertos
ETA a7

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuands.

* inedecunda mampulacion de los aimenios, ausenca del
habito de lavado de manos.
+ Deficiencia en Ia higienizacin de utensilios, superficies &
instalaciones.

= Los alimantos que se sirven calientes y 5& exponen a
temperaturas no seguras
» Consumo de skmenios crudos, como huevo crudo, leche
cruda

{Qué es intoxicaciin alimentaria?

Tipos de mioxicacidn alimentaria

J
Relscionar con yna linea imagenes o snunciados de la columna "A” con imdgenes o ememedss de la cnlumna A" segin corresponda

COLUMMA B

Saon anuelas enfermedades que se producen par el
consumo da alimentos contaminados
b. Son aquellas que se pueden producir con agentes
paldgenos: baclerias, virua, parisdos, priones o suslancias
c
odas las anferioras

Enseguida de manipular desachos o elementos da aseo,
cuando & impia el sudor o al estomudar o toser
Todas |as antericres.

Pueden ser causas Irmelavantes asociadas a las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
. Pueden ser de las principales causas de unA ETA
d Todas las anteriores.
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO ]PW!.ACION OBJETO TALENTO HUMANO
FECHA 17 DOTR2028 [ TEMA ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCIAL (111 65 &4 U N AerAL

Relaconal con una linea imdgenes o enunciados de la columna A" con Mdgenes o emumcsdos de la columna *B” segin comesponda

COLUMNA A COLUMMNA B

3 Son aquellas enfermedades que se producen por el

consumo de alimentos contaminados

b. Son aqueilas que se pueden producir con agenies

¢ Qué son iss enfermedades tranamitidas por alimentos patbganca: bacteriss, virus, pardsdos, priones o sustancias
ETA »? . i -

Todas (as anteriores.

a.. Antes de comenzar sl trabajo, al salir 0 ingresar al Area
elaboracidn 0 manipulacién de aimentos, o después da

i cualquier matenal u obyeto que pudese
representar un riesgo de contaminacidn para el aimento
Luego de peinarse, tocarse el cabello, ia boca, la nariz o
pial, 0 después de comer frutas o sonarse la narnz.
[Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
o cuando se limpia el suder o al estomudar o toser.
Todas las anteriores.

El procedimiento de lavado de manos debe realzarse
cuanda.

+ Inadecuada marmpulacion de los elimentos, eusencia del
habito de lavado de mancs.
+ Deficiencia en la higienizacién de utensilios, superficies &
instalaciones.
= Deficiencias en el almacenamiento y conservaciin de . Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
temperatura de los alimentos, Ilﬂhnﬁnwdnhmpnhmdeh.ﬂks
» Diejar sin refrigeracion o congelacién alimentos de alto 6. Pueden ser de las principales causas de unA ETA
riesgo. id. Todas las antencres,
* Los alimenios que se sirven calientes y se exponen a
temperaturas no seguras.
* Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda

a. Alimento que sufre modificacidn o degradacién, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
Tisicos, quimicos o bioldgicos,

£ Qué es intoxicacidn alimentaria? K&hmulm«mmw}.
debida a la exposicion a sustancias lxicas vehiculizadas
jpor los alimentos sdlidos yio liquidos.
‘€.Ninguna de las anteriores,

Tipos de infoxicacion almentara
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NOMBAE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL (L8153 ¢4 Ao nivans

COLUMNA A

Qué mon lze enfermedades transmitidas por almentos
ETA w?

El procedimeento de lavado de manos debe realizarse
cuanda

habito de ds manos.
= Deficiencia en la higienizacidn de ulensilios, superficies @
instalaciones.

temperatura de los alimentos.
= Dejar sin refrigeracidn o congelacidn alimentos de alto
nesgo.
» Los alimentos que se sirven cabientes y se exponen a
lemperaturas nNo seguras.
* Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
couda

¢ Qué es intoicacidn skmentaria?

Tipos de intoxicacion alimentaria

| Retacionar con una linsa imégenes o enunciadoa de la columna “A” con imdgenes o eruroasiess de la columna "B segun correspanda

COLUMNA B

a Son aqueilas enfermadades que s producen por sl
aminados

da alimentoa contamin
producir con sgentes

b Son aquellss qus ss
patdgenocs bacterias ﬂm.maunu;h

Todas las antetiores

[a_ Antes de comenzar el frabajo, al sairr o mgresar al area
elaboracién o manipulacion de alimentos, o despuds de

a Puedenser causas imelavantes asocadas a las ETA 'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S

c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.

d. Todas las anteriores.

@ Alimento que sufre o degradacidn, parcial o
total, de los constiu que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o

Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion),
debida @ la exposicién a sustancias loxicas vehiculizadas
por los alimentos sélidos yo liquidos.
«c.Ninguna de las anteriores.

b Iribco s - por virus y pri

drmmn;mum
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SUBDIRECCION LOCALTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADD

IWCION OBJETO TALENTO HUMANO

|FECHA 17 0772026 | TEMA ENFERMEDADES TRANSMITIRS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS FROFESIONAL RESPONSABLE. AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL ./ . A* ar SLan oans

COLUMNA A

¢ Qué son las erfermedades transmitidas por alimentos
ETA &7

El procedimeenta de lavado de manos debe realzarse
cuando;

* Inadecuada manpulacion de los alimentos, susancia del
hébito de lavado de manos.
» Deficiencia en la higienizacion de ulensilios, superficies &
instalaciones,
* Deficiencias en el aimacenamiento y conservacitn de
temperatura de los aimentos.
- Dejar sin refrigeracidn o congelacién alimentos de alto
riesgo.
= Los aimenios que se sirven calientes y s exponen a
lemperaturas no seguras,
* Consumo de abmentos crudas, como huevo crudo, leche
cruda.

£ 0ué es intoxicacidn alimentaria?

Tipos de intoxdcacion alimentar

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con iImégenes o enurcedios de la columna "B” segun corresponda

COLUMMNA B

Son aquellas enfermedades que se praducen por el
da alimenios contaminados
b. Son aquellas que se pueden producir con agentss
. bacterias, virus, pardsdos, priones o sustancias
A
'odas lgs anleriores

_ Antes de comenzar el rabajo, al sair 0 ngresar al area
elaboracidn o manipulacidn de aimentos, o después de
L cualquier material u obyelo que pudiese

run rieego de contaminacion para el alimento.
Luega de peinarse, tocarse el cabello, la boca, la nariz o
piel, o después de comer frulas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o slemerios de aseo,
cumndo se limpia el sudor o al estormudar o loser
Todas las anteriores.

Pueden ser causas melavantes asociadas a las ETA S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA
Todas las anteriores.

a. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyentes que b2 son propios, por agentes
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COLUMNA A

¢ Qué son las enfermedades transmiidas por alimentos
ETA &7

El procedimento de lavado de manos deba realzanses
cuando:

temperatura de los alimentos.
* Dejar sin refrigeracion o congelacidn alimentos de alto
NGO,
* Los alimentos que se sirven calientes y se exponena
temperaturas no seguras.
» Consumo de alimentos crudas, como huevo crudo, leche
ciurda

4 0ué es intoxicacion alimentaria?

Tipos de inlmdcacion alimentaria

Relacionar con unn linea Imigenes o enunclados de la columna "A” con ImAgenes o srurcds da i columna "B segun corresponda

COLUMNA B

a Son aqueltas enfermedades qua se producen por el
de alimentos contaminados
Son aquellas que sa pueden producic con agenies
badmmm:u priones o ummx'
Todas las anteriores

[a Anites da comenzar el irabajo, al sali o Ingresar al area
de elaboraciin o mani de alimantos, o después de
rranipalar cualquier matdrial u objeto que pudiese
representar un riesgd de contaminacion para ef alimento.
b. Luego de peindree, locarse el cabello, la boca, la nariz o
la piel, 0 después de comer frutas o sonarse |a nanz.,

. Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
0 cuando se impia el sudor o al estornudar o toser

o' Todas las anteriores.

Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETAL
Todas las anteriores.

-

WMMMMWn. parcial o
total, de los constituyentes que le san propics, por agentes.
icos, quimicos o bioldgicos.

Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacian),
debida a la exposicion a sustancias oxicas vehiculzadas
por los alimentes sdlidos /o liquides.
c.Ninguna de las anteriores.

s
ahm@migmmwhde&arm
b. Intoodcaccionas generadas par virus y priones.
(*Todas las antariores
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SUBDIRECCION LOCALUTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO [POBLACION ORJETO TALENTO HUMANG
FECHA 17 0772026 | TEMA ENFERMEDADES TRANSMITIEMS POR ALIMENTOS ETA's

[NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AVALA 7

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAELTEST INCAL L y 2 /iyt w2 & ot

Relacionar con una linea imigenes o enunciados de la columna “A” con iméganes o emmemdss de Ia columna "B wagin cormesponda

COLUMNA A COLUMMAB
Son aquelias anfermedades qua se producen por el
de alimentos contaminadaos
Son aquellas que se pueden producir con agentes
;Ql&mhmm:me ipaldgencs: bacterias, virus, pardsdos, priones o sustancas
. : 4
‘odas las anteriores

@a.. Antes de comenzar el rabajo, al salir 0 ngresar al ares

El procedimiento de lavado de manos debe realizarse
cuando:
Luego de peinarse, tocarse el cabello, ia boca, la nariz o

piel, 0 después de comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,

* Inegdecuada manipulacian de los almenios, susencia del
habito de lavado de manos
+ Deficencia en la higienizacién de ulensilios, superficies &
instataciones.
) .;v:'aundeiulnﬂmgm o de " ~ S ETAS
: Pueden sar de las princi causas de las ETA'S
= Degar sin refrigeracion o congelacién alimentos de alto . mw“hpnmpdu causas de unA ETA
riesgo. id Todas las anteriores.
* Los alimenios que se sirven calientes y sa exponen a
lemperaiuras no seguras.
* Consumo de alimentos crudes, como huevo crudo, leche
cruda.
a. Alimento que sufra modificacion o degradacidn, parcial o
total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

& Qué es intoxicacin alimentaria? Es la manifestacion clinica de toxdcidad (intaxicacidn),
debida a la exposicién a sustancias toxicas vehiculzadas
jpor los alimentos sblidos ylo liquidos.
(C.Ninguna de las anteriores.

itn@nmmmnﬁnpumym
Intoxicacciones generadas por virus y priones.
: Todas las anleriores

Tipos de infoxicacitn alimentaria
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COLUMNA A

Retacionar con una linea kmagenes o enunciados de a columna A" con imfgenes o srasseds da b columna “B° segun coresponda

¢ Quét gon las enfermecdndes transmitidns por alimentos
ETA &7

El procedimento de tavado de manos debe realzarse
cuanda

* Dejar sin refrigeracion o congelacion alimentos de alto
nesgo

-mmmnmm!rnma
temperaturas no seguras.

* Consumo de alimentos crudos, como hueve crude, leche

ciuda,

£Qué es inloxicacién alimentaria?

Tipos de intoxicacion alimentana

COLUMMA B

A Son aquellas enfarmedades que se producen por sl
consuma de alimentios contaminados

b Son aquelias que s pusden producir ton agentes
pdgenca bactarias vine, pardsigs, prones o susfancias

m-hsiunm/

representar un ri de contaminaciin para o alimento.
focarse el cabello, la boca, la nariz o
3 de comer frutas o sonarse ko nanz.
de manipular desechos o elementos de asao,

& Pueden Zmumm;uem's

de las principales causas de las ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA
Todas fas anlericres.

a Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o
total, de fos constituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimites o bicldgicos.

Es la manifestacién clinica de toxicidad (intoxicacion),
debida a la exposicion a sustancias Idxicas vehiculzadas
por loe alimentos edlidos yio liquidos.
¢.Ninguna de las anteriores,
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|SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA
SERVICIO BOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO ]POHLACWJN ORJETO TALENTO HUMAMO
FECHA 17 D7/2020 I TEMA ENFERMEDADE S TRANSANTIDAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFEBIONAL REBPONBABLE AMEYE AYALA
NOMBRES Y APELLIDOB PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINIGIAL ¢ , yend €= r e byciv

imhur-emuulrnmﬂnamnhmm'k'un imdgenes o soureeden de ln columna *07 sagun corresponda
COLUMMA B

COLUMNA A

la  Son aquellan anfermedades que se producen por el
consuma da alimenios contaminados
b Son aquellas que se pusden producit con agentes

¢ Oué won lns enfermedades tranemiidas por skmenlioa patigenca bactarias, vinm, parfados, priones o sustancias
F 4

ETA 7
Todas las anteriores

8. Anles de comenzar &l trabajo, al sal o mgresar al srea
da elaboracién o manipulacién de alimentos, o después de
cualquier material u obyeto que pudiess
un rlesga de contaminacidn para el alimento
Luego de peinarss, locarse el cabello, la boca, la narz o
piel, o después de comer frutas o sonarse la nariz

de manipular desechos o elementos de aseo,

El procadimients de lavado de manos debe realizarse
cuando.

Todas las antariores,
* Inadecuada manipulacian de los aimentos, ausenca del
hébito de lsvado de manos
+ Deficencia en la hhgienizacidn de utensiios, superficies &
* Deficiencias en el almacenamiento y consenvacidn de Pueden ser causas imelavanles asociadas a las ETA'S
temperatura de los alimentos, Pueden ser de las principales causas de las ETA S
* Djar min refrigemcidn o congelacidn alimenios de allo c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA
nesgo. ld. Todas las antenores.
* Los aimenios que se sinven calientes y se exponen a
temperaturas No segUras.
» Consumo de alimentos crudos, como huevo erudo, leche
cruda.
a. Akmentc que sufre modificacion o degradacion, parcial o
total, de los constituyenies que le son propios, por agenles
fisicos, quimnicos o biclégicos.
£0udé es intoxicacion alimentaria? B4 Es la maniestacién clinica de mocidad (intoxicacién),
debida a la exposicitn a sustancias loxicas vehiculizadas
por los alimentos sdlidos y/o liquidos.
¢.Ninguna de las anteriores.
I:.mmm”hﬂ-—ym
b. Intoxdcacciones generadas por vines y prignes.
“Todes las anteriores
Tipos de inloxicacion alimentaria
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wcoalon

COLUMNA A

£Que son las enlermedades lransmilides por alimentos
ETA =7

El procedimento de lavado de manes debe realizarse
cuanda:

ey
-mmammmmuwﬁme
instalaciones

~Defnsdumdamvmrmmdn
temperatura de los alimentos.
-Dewmmﬁwmnqmehﬁnmwaﬂn

nesgo.
* Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no seguras.
* Consumo de abmenilos crudos, como huevo cruda, leche
cryds

¢ Qué es intoxdcacidn aimentaria?

Tipos de nloxscacion akmentaria

|Relacionar con una linea imdgenes o enunclados de la columna “A* con imégenes o erwrwiries de fa columna "B” segun correspanda

5

%

COLUMMNA B

a Smmmmmumwﬁ .
comsuma de alimentos contaminados
b Son aquellas que sa pueden producir con
pattgenos: bacterias, virus, pardsitos, o sustancias
Wicas X
Todas las anteriores,

@.. Antes de comenzar el Irabajo, al saiir 0 ngresar al drea
de elaboracién o manipulacidn de alimentos, o después de
rmanipular cualquier material u objeto que pudiess
mmwﬁmnmdﬂm

b. Luego de , locarse el cabello, la boca, la nariz o
hpul.uéea de comer frutas o sonarse & namz.

. Enseguida de manipular desechos o elementos da aseo,
o cuando se limpia el sudor o al estornudar o toser.
Todas lag anteriores.

-l
-

’.____.

a. Pueden ser causas irelavantes asociadas a las ETA'S
i Pusden ser de [as principales causas de las ETA'S
c.  Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
d. Todas las anferiores.

Amendo que sufre modificacién o degradacion, parcial o
hﬁ,dnhumrﬁﬁh:ym?uhm propios, por agertes

ic0s, quimicos o

Es la manifestacion ciinica de toicidad (intosdcacion),
m-hmnammm
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SUBDIRECCION LOCAUTECNICA BOSA

SERVICIO SDCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

|macmu ORIETO TALENTO HUMAND

FECHA 17 072026 I TEMA ENFERMEDADES TRANSMITERS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

Mootedaloy 1 eane\O

Relacionar con uma linea imédgenes o enuncisdos de la columna A" con imdganes o enuroedon de |a columna "B segun corresponda

COLUMNA A

¢ Qué son las enfermadades transmitidas por almentos
ETA &7

El procedimienio de lavado de manos debe realizarse
cuando

= inagdecuada manipuiacion de los amentos, ausencia del
habito de lavado de manos.
« Defici o b beriacise de i ficies &
instalaciones.
» Deficiencias en el amacenaméento y conservacion de
temperatura de los alimentos,
= Dijar sin refrigeracidn o conpefacidn alimentos de alio
fiesgo.
- Los slimentos que se sirven calientes y s& exponen a
lemparaturas no Seguras,
+ Consumo de alimenics crudos, como huevo crudo, leche
cruda,

& Qué es intodcacion alimentaria?

Tipos de intoxicacitn alimentaria

COLUMMA B

Son aquelias enfermedaden que s producen por o
comsumo de alimenios contarmnacdos
b Son aquelias que se pueden producir con agentes
patdgenas: baclerias, vinm, pardsdos. priones o sustancias
Wnocas [
Todas las anieriores

a. Anles de comanzar el lrabajo, 3l Salf o iIngresar al ares

b. Luego de peinarse, locarse el cabello, la boca, lanarz o
piel, o después de comer frutas o sonarse la narz
Enseguida de manipular desechos o slementos de aseo,
cuando e impia el sudor o al estornudar o losar
Todas las anteriores.

a. Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
[ Pueden ser de las principales causas de fas ETA'S
c. Puedsn ser de las principales causes de unA ETA
d. Todas ias anterores.

a. Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcal o
total, de los constituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o bicldgicos.

Es la manifestacion clinica de toxicidad (intoxicacion),
debeda a la exposicidn a sustancias idxcas vehiculizadas
por los alimentos sdlidos yio liquidos.
€.Ninguna de las anteriores.
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL oot @4l et (Sarteto

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A® con Imégenes o eruroadim de ka columna "B” segln comesponda

COLUMNA A COLUMNA B
a Son lqueun-rsfnrrrud;duq.nuprman por &l
comsuma de alimentos contaminados
b Son aquslias que sa pusden producir con agentes
LQué son Ine enfermedades iransmitidas por alimentos patdganos : .vhn.pmm,mom}cm
ETA s?

Todas ja% anteriores

a._ Arltes de comenzar el trabajo, al salir o ingresar al drea

El procedmuento de lavada de mancs debe realizarse
cuando:

n;meguldademmuludeuﬂmomum
o cuando se impia el sudor o al estornudar o loser
I Todas las anteriores.
Mhhdumﬂew /(/
* Deficrencia en la higienizacion de wensilios, superficies & ;'
* Deficiencias en el aimacenamiento y conservacitn de a. Pueden imelavanies asociadas a las ETA'S
temperstura de los amentos. de las principales causas de las ETA 'S
* Dejar sin refrigeracion o congelacién amentos de alto ser de las principales causas de unA ETA.
riesgo. Todas las anteriores.
= Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no seguras.
* Consumo de alimentos crudos, como hueve crude, leche
cruda
l.ﬁ&nmcquuuhmmmnndwmhn parcial 0
Hll.d!hlwuym“hmpnpupmm
£ Qué es intoxicacién alimentaria? K Est nmifmdﬁn clinica de toxicidad (intoxicacién),
debida a la exposicion a sustancias téxicas vehiculizadas
por los alimentos sdlidos yio liquides.
<.Ninguna de las antericres,
Ph‘mmwmvm
b generadas por virus y priones.
Bna'uﬁuru
Tipos de inoxicacion alimentaria
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SUBDIRECCION LOCAUTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |POBLACION OBJETO TALENTO HUMAND
FECHA 17 N7/2026 | TEMA ENFERMEDADES TRANSWITITIAS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA = p

NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DIUGENCIAELTESTINCIAL: T 67T/t s il O

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna *A” con imdgenes o erumoesios de ks columna "B segln comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B
Son aquefias enformedades que se producen por el
de alimentos contaminados.
b. Son aqueflas que se pueden producir con agenies
Que son las enfermedades transmitidas por alimentos patdgencs: bacterias, virus, parisicos, priones o sustancias
ETA »? Wixicas, ¥ -3
Todas las anteriores.

[o=Antes de comerzar el trabajo, al salw o ingresar al area

de elaboracion o manipulacién de alimentos, o después de
procedimients aiag manipular cualquier material u cbieto que pudiese

o “hm: o representar un riesgeo de contaminacién para el alimento.

b. Luego de peinarse, locarse el cabello, Iz boca, la nariz o

£ pied, 0 después de comer frutas o sonarse la nariz.
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
cuando se limpia el sudor o al estornudar o loser,

f Todas las anteriores.
* Inagecuada manipulacion de Ios aimentos, ausencia del
habito de lavado de manas.
-Deﬁduﬂamhl@mndemwlias,supmﬁdue
instalaciones.
* Deficiencias en el almacenamiento y consenvacién de . Pueden ser causas imefavantes asociadas a les ETA'S
temperatura de los alimentos. Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
« Dejar sin refrigercion o congelacian alimentos de alio c. Pueden ser de las principales causas de unA ETA.
Aesgo. d. Todas las anteriores.
* Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no seguras.
= Consumo de alimentos crudos, como hueve crudo, leche
cruda,
a. Alimento que sufre modificacién o degradacian, parcial o
total, de los constituyentes que le son Propios, por agentes
icos, quimicos o biclégicos.
£Queé es intoxacacion alimentaria? Es la manifestacién clinica de toxicidad (intoxdicacian),
debida a la exposicién a sustancias Wxicas vehiculizadas
por los alimentos sélidos ylo liquidos.
C.Ninguna de las anteriores
a.l‘mdnumﬂmpwhmﬂﬂm
Intoxicacciones generadas por virus y priones.
‘Todas las anteriores
Tipos de intoxicacién alimentaria
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Relacional con una linea Imégenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o erurtinis de i columna "B° segun corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

8 Son equelias anfermedades que se producen por el
consumo de alimentos contaminados
ﬂmmqmnwedet}mpdwm agentes

¢ Qué =on laz enfermedades transmilidas por alimenios. : baclerlas, dsidos, priones o sustancias
ETA 87 Kicas. mf 4
Todas las f

a.. Anfes de comenzar el trabajo, al salir o ingresar al area
de elaboracion o manipulacién de alimentos, o después da
marspular cualguier material U objeto que pudiese

El procedimients de tavado de manos debe realizarse representar un riesgo de cordaminacion para el alimento
cuando; b. Luego de peinarse, locarse el cabello, la boca, [a narz o
la piel, o s de comer frutas o sonarse la narz.

ida de manipular desechos o elemenios de aseo,
cuando se limpéa el sudor o al estorudar o tosar.

Todas las anteriores.
hébito de lavado de manos. / //
+ Deficiencia en la higienizacion de utensios, superficies D
instalaciones.
- Deficiencias en el almacenamiento y conservacin de a. Pueden sef causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
temperatura de los alimentos. [ Pueden ser de las principales causas de las ETA'S
= Dejar sin refrigeracion o congelacidn alimentos de alto c. Pueden ser da las principales causas de unA ETA
MES0. d. Todas las antericres.
» Los alimentos que se sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no seguras.
* Consumo de alimentos crudos, como huevo crudo, leche
cruda
. Alimento que sufre modificacin o degradacion, parcial o
hﬂmhwuﬂyeﬁfnth:m Propics, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgices.

& Qué es intoicacion alimentana? ‘E:hnﬂaﬂcﬁncﬁrﬁmkmw}.
debida a la exposicidn a sustancias tdxicas vehiculizadas
par los alimentos sélidos y/o liquidos,
¢.Ninguna de las anteriores.
k@mmwmvm
wmm,m

Todas las

Tipos de intoxicacion alimentana
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

[NIGI.ADIBN OBJETO TALEMTO HUMAND

FECHA 17 072028 ] TEMA ENFERMEDADES TRANSMT DS POR ALIMENTOS ETA's

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL o it

COLUMNA A

Relaconar con una lines imépenes o enuncisdos de |a columna *A" con imigenss o enurcsdes de I columna “B” segun cormesponda

¢ Qué son las enfermedades transmitdas por alimentos
ETA 7

El procedimsento de lavado de manos debe realizarse
cuanda;

. a ausencia
hébito de lavado de manos
= Deficiencia en la higienzacon de utensilos, superficies e
instataciones.

« Diggar sin refrigeracion o congelacdn alimentos de alo
RESgO.
» Los alimenios que se sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no seguras.
* Consumo de alimenios crudos, como huevo crudo, leche
cruda.

£ Qué es inloxicacién alimentaria?

Tipoa de intoxicacion alimentaria

Hoxiy

COLUMMNA 8

Son aquallas enfermedades que s producen por ef
de almentos contamnadon
Son anuellas que a pusden praducir con agentes
bactenas, virus, parasdos, priones o sustancias
-4
odas las anteriores,

a. Anles de comerzzar el lrabajo, al salr o ngresar al area
de elaboracitn 0 manipulacidn de alimentos, o después de
manipular cualquier material u obyelo que pudiess
representar un riesgo de contaminacion para el alimenta
b. Luego de peinarse, tocarse el cabello, la boca, lananz o
ia piel, o después da comer frutas o sonarse la nanz
Enseguida de manipular desechos o elementos de aseo,
o cuanda se Empia el sudor o al estomudar o toser
Todas las anteriores.

Pueden ser causas imelavantes asociadas a las ETA 'S
Pueden ser de las principales causas de lss ETA'S
Pueden ser de las principales causas de unA ETA
Todas las anleriores.

K, Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial o
total, de bos constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

b. Es la manifestacién clinica de toxicidad (intoxicacion),
debida a la exposicidn a sustancias idwicas vehiculizadas
por los alimentos sdlidos yio liquidos.
€.MNinguna de laa antericres.
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DUIGENCIA EL TESTFNALH A 0 T iar .,

S E— — =

Reincmna con una lines imganes & enunciados de s colimng "A” com rdgenes § st de by colries BT angun correaponda

COLUMNA A COLUMMA B
= San squslias snfarmadedes que se produren por e
=nraume de Almenicg fartaminados
b Son squslisy que se pusdan produsi oon sgentes
1+ Que mon ivk erfarmedndes (ranemifideg por phmerisg paltgenns bactdrae virie pardstos prores 9 sustancies
ETA w7
Todan lna anteriones

. Anles de comenzar e trabap, 8l salr o ngresar @ wrea

slaboraciin o manpulaced de simectos, o desguss de

" cuslguier u abysta que pudiesa |

E! procedimmnio de levado de manos debe renlizarss un de cortaminactn para o pirmerto I
euando Luego de , locarse el cabello ia bocs mnarzo |

. de comer frutas o sonarse la nanz.

de manipular desechos o slementos de sseo.

cuando se limpia o sudor o al estornudar o toser

Todas las anterorss

/
u_}_'.
s Puedan ser causas irrefavantes asociadas 5 lss STA 'S

"~ Pusden ser de las principales causas ds las ETA 'S
» Deyar sin refrigeracion o congelacian alimenios de allo Pueden ser da las principaies causas de unA ETA.
nesgo Tedas las anteriores.
* Los alimentos que 80 sirven calientes y se exponen a
lemperaturas no saguras
* Consumo de almentos crudos. como huevo crudo, leche
Louda,
Amento que sufre modificacion o degradacion, parcal o
total, de los constifufentes que le son Ppropios, por agentas
” pr (o biokak
£ Que es intoxicacion slmentara? Es la mandestacian clinica de toxcadad (inowcacion),
debuda 3 [2 exposicidn a sustancias Mocas vehiculizadas
por los alimentos solidos yio liqusdos.
.Ninguna de las anieriores.
Intoxicaciones generadas por bactenas y parastos
Infoacacciones generadas por virus y priones.
Todas las antsriores
Tipos de intoxcacion ahmentana
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