ACTAN°1

FECHA: Bogota, 27 de enero del 2025

HORA: 5:00 pm - 6:00 pm

LUGAR: Jardin Infantil cofinanciado Sembrando Camino
TEMA: Generalidades de BPM.

ASISTENTES: Talento Humano unidad de servicio

ORDEN DEL DIA:;

1. Presentacion del tema
2. Aplicacion pretest

3. Desarrollo del tema
4. Aplicacién del pos test

DESARROLLO:

Sensibilizar al talento humano de alimentos sobre la importancia de las BPM, su reglamentacion y practica
en el jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camino.

Brindar conocimientos y herramientas al personal manipulador con el fin dar cumplimiento a las
condiciones sanitarias y Buenas Practicas de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los
alimentos desde la compra hasta su consumo final. Objetivos especificos. Marco normativo: I Resolucion
719 de 2015: Establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo de
salud publica.

En Colombia las Buenas Practicas de Manufactura, estan reglamentadas por el Decreto 3075 de 1997 y
Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y son de obligatorio cumplimiento
por parte de toda institucion donde se realicen los procesos de compra, recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucion y transporte de alimentos. La educacion sanitaria implica una adecuada
manipulacion de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incidiendo directamente
sobre la salud de una poblacion

1 Resolucion 2674 de 2013: Requisitos sanitarios para fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos. - Decreto 3075 del 23 de
Diciembre de 1997: Regula todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el consumo
de alimentos. - Ley 9a de 1979 Codigo Sanitario Nacional- Resolucion 5108 de 2005: Rotulado-
Resolucion 2505 de 2004 del Ministerio de Transporte.
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‘Relaclonar con una linea Imagenes o enunclados de \a columna "A" con imagenes o enunciados de |2 columna "B° segun coffesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

—

e/ Son los principios pasicos y practicas generales de
higkene en la manlpulacien. preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento. transporte y disirbucion de
.Oue son buenas practicas de manufactura alimentos Para CONSUMO humMano.
(BPM)? b. Son solo practicas de alimentacion y nutricion.
¢. Son los pasos de higuiene Y desinfecclon,

‘Todo producto natural © artificial, elaborado ©
no, gue ingerido aporta al arganismo humane
los nutrientes y la energla necesaros para el
desarrollo de los procesos biologicos.
b.Son solo las frutes y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

i Gue es un alimento?

a. Que haya sido adiclonado por sysianclas no autorizadas
W, Que haya sida somelido a tratamientos que disimulen U
ocullen sus condiclones originales  que por deficlanclas

: ! an su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
¢Qué es alimento adulterado? en forma fraudulenta sus condiciones originales.

c. Al cual se le ha susiraido parte de los elementos
conslitryenies, reamplazandeios o no por olras sustancias.
. Todas las anteriores.

& Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial o total, de los

J constituyentes que le son propios, por agentes
4Qué es alimento alterado? fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezes.

=

W Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al eslablecimiento dende se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen ¢ exporie alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento que otorga camara y
comercio por procesar alimenlos.

.. Que es Concepto Sanltario?




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: ;‘I}“\‘s \o Pacicio D oS on X
EQUIPO No:

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna "A” con Imagenes o enunciados de la columna "B” seglin comesponda.

COLUMNA A COLUMMA B

A¢ Son los principlos basicos y praclicas generales de
higiene &n la manipulacién, preparacin, elaboracién,
snvasado, almacenamiento, Iransporte y distribucién de

CQue son s practicas de- manufactura alimentos para consumo humaro.
Fi buenas pi de- manuia b. Son solo praclicas de aimentacion y nutricion.

(BPM) 7 c. Son los pasos de higuiene y desinfeccion.

7 Todo producto natural o artificial, elaborado ¢
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
Ea o= LT desamollo de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

| a. Que haya sldo adiclonado por sustanciaz no autorizadas
b. Que haya sido sometido a Iratamienlos que disimulen u
oculten sus condiciones originales y que por deficiancias

g : en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
¢Que es alimento adulterado? en forma fraudulenta sus condiclones orlginakes.

€. Al cual se le ha susiraido parte de los alementos
constituyentes, reemplazandolos o no por ofras sustanclas.
" Todas las anleriores.

w Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial ¢ total, de los

: constituyentes que le son propios, per agentes
£Qué es alimento alterado? fisicos, quimicos o bicl6gicos.

B.Alimento como el pan.

J c.SOn las cervezas.

Es ¢l concepto emitido por la autoridad sanilaria una
vez realizada la mspecclon, vigilancia y controd al
eslablecimienic donde se fabriquen. procesen praparan,
emvas en almacenen, transporlen, distribuyan,

o comercialicen, Imporen o exporle alimenios o sus maleras
. Oué es Concepto Sanitario? primas

b. Es un documenlo que elorga camara y comercio por
procesar allmentos.
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Relacisnar con una linea imagenes o snunciades de la columna

COLUMNA A /

; Cue son buenas practicas de manufaciura
(EFAIT

| £ Clué es un elimento?

1 Cue es alimento adulterado?

'ﬂﬁmﬁueé Kironda
“A" con Imagenes o enunciades de |a columna B” segln comesponda,

COLUMNA B

basicos y praclicas generales de
iglane en la manipulacian, preparacion, elaboracidn.

srvasado, aimacenamienio. iranspore y distribucion de

alimenlos para consumo hUMana.

b. San solo practicas de aimentacion y nutricion

c. Son los pasos de higulene y desinfeccion,

[3) Son los principios
|

Todo producto natural o artifi cial, elaborado ©
no. gue ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes v la energia necesarios para el
desamrollo de los procesos biclogicos.
b.Son solo las fntas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

Cue haya sido adicionado por sustancias na pulorizadas
Gue haya sido somelido a Iratamienios que digtmulen v
acullen sus conditiones originales y que por deficiencias
s su calidad normat heyan sido disimuladas u ocultadas
en forma Iraudulenta sus condiclones originales.

¢. Al cual se le ha susiraido parte de los elementos
constiuyentes. resmplazandolos o no por otras sustancias.
d. Todas |ax arderores.

(Fj) Alimento gue sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
constituyenles que le son propios, por agentes
flsicos, quiricos o biologicos.

B Alimento como el pan.

¢.Son las cervezas.

(a))Es el concepto emilido por la autoridad
sanitafa una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde s&
fabriquen, procesen preparen, envas én
almacenen, lransporten, distribuyan,
comercialicen, importen © exporte alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento que olorga camara y
comercio por procesar aimentos.




[NCMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: &ma ocZ Mirans s

| Relacionar con unaJIanl Imagenes o enunchados de la columna "A" con imagenes o emunciados de la columna "B* segln comesponda.
[}

i COLUMNA A COLUMMA B

on los principios basicos y praclicas generales de
Figlens en la manipulacién, preparacién, slaboracion,
ervasado, aimacenamienio, Iransporte y distribucion de
¢Que son Duenas praclicas de- manufaciura alimentos para consumo humana.
| (BPM) 7 b. Son s0lo praclicas de almentacion y nutricion.
| ' c. Son los pasos de higuiene v desinfeccion,

odo producto natural o artificial, elaborade o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energla necesarios para el
desamolio de los procesos biclogicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

40U es un aimemo?

8. Que haya sido adicionado por susiancias no avlorzadas
b. Que haya sido sometido a iralamienios que disimulen u
oculten sus condiciones arginales y que por deficlencias

i en su calldad normal hayan skdo disimuladas u ocultedas
en forma fraudulenia sus condiclones originales.

c. Al cual se le ha sustraldo parte de los elemenios
consituvyentes, reemplazandolos o no por olras suslancias.
{d)Todas las anleriores.

£ Cué es akimento adulterado?

@Ni mento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
flsicos, quimicos o blolégices.

B Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

,Que es alimento alterado?

(2)Es el conceplo emilido por I sutoridad sanilaria una
vez realizada la inspeccion, vigilancia y contral al
establecimienio donde se fabnguen, procesan praparen,
#nvas en almacenen, iransporten, distnbloyan,
comerclalicen. imporlan o experie aimentos o sus maleriaz
primas

b. E5 un documeno que 010rga camara y comerclo por
procesar alimentos.

¢ Qué es Conceplo Sarilaric? y
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Relacionar con una lines Imagenes o enunciados de |a columna *A" con lmagenes o enunclados de la columna B se glin comesponda.

COLLMNA A

. Oue son buenas prachicas de manufactura
(BPM]T

oL R

. Que es un alimento?

;Cué es alimento adulterado?

i Qué es alimento alterado?

¢ Cue es Concepto Sanitano?

COLUMNA B

(o) Son los pmnplos basicos y practicas ganerahs de
iglene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,

envasado, almacenamieo, iranspora y distribucion de

akimentos para censumo humano.

b. Son solo praclicas de alimenacion ¥ nulricion.

¢. Son los pases de higulene y desinfeccion.

éTodo producto natural o artificial, elaborado o
o, que ingerido aporta al organismo humanc
los nutrientes y la energia necesarios para el
desamollo de los procesos biologicos.
b.Son solo las frutas y verduras.
¢. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adiclonado por sustanclas no autorizadas
(E) Que haya sido somelido a tratamientos que disimulen u
Sculien sus condiclones originales y que por deficlencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u aculadas
en forma fraudulenta sus condiciones originales.

c. Al cual e |e ha susiraido parte de los elemenios
constiluyentes. reemplazandolos o no por olras suslancias.
d. Todas las anleriores.

[E:é_}Alimentc que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propias, por agentes
flsicos, quimicos o bioldgicos.

B Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

a JEs el conceplo emilido por la autoridad
sanitaria una vez reahzada la inspeccidn,
vigilancia y control &l establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento que olorga camara y
comercio por procesar aimentos,




'NOMERE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL

EQUIPO No:

Nenny Flarcela _Guevore Drgl

Relacionar con una linea Imagenes o enunclados de la cofumna "A”

| COLUMMNA A

¢'aue son Duenas praclicas de- manufaciura
(8PM) 7

+QWUE &5 un alimento?

& Cue es aimenlo adulterado?

¢ Oue es Concepto Sanitaric?

con Imagenes o enunciados de la columna "B* sequn comesponda.

COLUMNA B

Son los principios basicos y praclicas genersies de
giene en la manlpulacion, preparacién, elaboracion,
envasado, almacenamiento, Iransporie y dislribucion de
alimantos para consume humane,
b. Son solo practicas de aimantacion vy nutricion.
c. Son los pasos de higuiensa y desinfeccion.

}_a)Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energla necesarios para el
desarrollo de los procesos biolégicos.

b.Son sclo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

8. Que haya sido adiclonade por suslancias no aulorzadas
b. Que haya sido sometido a Iratamientos que disimulen u
ocullen sus condiciones originales y que por deficiencias
en su calldad normat hayan sido disimuladas u oculladas
©n forma fraudulera sus condiciones originales.,

. Al cual se be ha susiraido parle de los elemenlcs
conslitiryentes. reemplazandolos o no por ofras susiancias.
(G)Todas les anteriores.

@ Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
censtituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

@Es el concepls emilido por 1a auteridad sanilaria una
2 realizada la inspaccion, vigitancla y control al
establecimienlo dende se fabriquen, procesen preparen,
envas en simacenen, transporien, disirbuyan,
comenclalicen, Importen o exporie alimenlos o sus malerlas
primas

b. Es un documenio qua clorga camara y comerchy por
procesar alimenios,
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Reiagionsl Con UnE Tinea Imagenet o enunciados de 1a columna A" ¢on imagenss o enunciades de A columna “B* sequn comespanda

COLUREMA A

snas prechicas de marufaciura |

EFAY J

.Que esun aimento?

o Cie &5 Conterdo Sanilaric?

POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

et

COLUMMA B

@Sﬂn Jos principios basicos y practicas generales de
Thigiene en la manipulacien. preparacion. eslaboracion.
'arvasado. almacenamiento. ransparte y distribucion de

| glimentos para consuma humano.

b Son solo practicas de slimentacion y nuincion

‘¢. Son los pasos de higuiene y desinfeccion

 IRNGEIPHI.

@Toda producto natural o artificial, elaborado 0 ]
no, que ingerido aporta al orgamsmao humane |
los nurientes y la energia necesarios para el i
desarrollo de los procesos biologicos. |
b.Son solo las frutas y verduras. |
¢. Son las bebidas alcoholicas. |

1

a. Cue haya side adicionado per sustanctas no aulorzadas
Que haya sido somelido a tratamientos que disimulen u h
ulten sus condiciones originales y que por deficiancias

an su calidad normal hayan side disimuladas u oculladas ]

an forma fraudulenta sus condiciones onginales.

c. Al cual se le ha sustraido parte de los elemenlos

conslituyentes, reemplazandolos o no paor ofras sustanceas.

d. Todas las anteriores. 1

|

Alimento que sufre medificacion o
egradacion, parcial o tolal, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o bicldgices.
B Alimentc comao €l pan.
c.Son las cervezas.

JEs el concepto emitido por la autondad
Zanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriglen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporien, distnbuyan,
comercialicen, importen o éxporte aimentos o
sus materias pimas.

b. Es un documenlo que olorga camara y
\fomercm por procesar aimentos,
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[EQUPO No
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Relacionar con una linea imagenes o enunclados de 1a columna "A” con imagenes o enunciados de la columna “B" segun comesponda.

COLUMNA A

Que son buenas praclicas de: manufaclura
(BREM) 7

¢

QuE &5 un aimento?

[ i Qué es alimento adulterado?

+Qué es alimento alterado?

| ¢ Ou¢ es Concepto Samitario?

COLUMNA B

=,

_E)Sun los principlos basicos y practicas generales de
igiene en la manlpulacién, preparacion, elaboracian.
envasade, almacenamiento, ransporte y distribucién de
alimenios para consumo humano.

b. Son solo practicas de allmentacion y nutricion.

¢. Son los pasos de higuiens y desinfeccion.

Q‘ odo producto natural o artificial, elaborado o
o, que ingerido aporia al organismo humano
los nutrientes y |a energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biolégicos.

b.Seon solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por sustanclas no aulorizadas
b. Que haya sido somelido a tratamisntos que disimuien u
oculien sus condlciones originales y que por deficlenclas
en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocuftadag
#n forma fraudulenta sus condiciones originales.

€. Al cual se le ha sustraido parte de los elemenios
&stlluyentes. reemplazandoios o no por ofras suslanclas,

d.JTodas |as anterfores.

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

B Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

8.)Ez ol conceplo emilido por |a audoridad sandaria una
reaiizada |a inspeccisn, vigilancia y control al
astablecimienlc donde se fabriquen, procesen preparen,
ervas en almacenen, lransporten. distribuyan,
comerclaicen, Importen o exporte aimenlos o sus materias
primas
b. Es un documenlo que otorga camara y COMecio por
procesar alimenios.
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Reiacionar con una lnea imagenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de |2 columna "B" segun comesponda.

COLUMNA A

Jue son buenas nrecheas de manufactura

EEMI?
(] 1

¢ Oue es un alimento?

cZué es alimento adulierado?

4Qué es alimento allerado?

¢ ut g3 Conceplo Sunilano?

_|POBLACION OBJETO. TALENTO HUMANO
~ |eourone

COLUMMA B

a. Sonlos prlncipl-u-: basicos y praclicas_'g!n]?ales de !
higiene en la maniputacion. preparacion. elaboracion,
envasade, almacenamiento, lransporie y distribucion de
limenlos para conswmo NUmMana.
Son solo praclicas de alimentacion y nufricion,
€. Son los pasos de higuiens y desinfeccion. 1

éTodo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrolio de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las behidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por sustancias no autorizadas
b. Que haya side somelido a tratamientos que disimuten u
oculten sus condiciones originaies y que por deficlencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
en forma fraudulenia sus condiciones oniginales.
c. Al cual 5o le ha susiraido pare de los slamenios
onstiluyenles, reemplazandolos o no por olras susiancias.
@Tndas las anteriores.

Alimento gue sufre modificacion o
degradacion, parcial o total. de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan,

c.Son las cervezas.,

5 el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distnbuyan,
comercialicen, imporien o exporle alimentes o
sus materias pnmas.

b. Es un documanto que olorga camara y
comercio por procesar alimentos.
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Relaclanal con una linga imagenes o enunciados de la columna "A" con Imigenes o snunciados de 1a columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A

Yue son buenas preclices de- manufaciura
.5F'—'M| 7

e es un aimento?

LCué es aimenlo adutterado?

[ ;Qué es alimento alterado?

COLUMNA B
{@)Son ios principlos basicos y praclicas generaies de
higiene an la manipulacién, preparacion. elaboracion,
snvasado, almacenamiento, transpore y distribucian de
siimentos para consumo Rumano,

b. Son salo praclicas de alimaniacion y nutriclon.
¢. Son los pasos da higuiene y desinfeccion.

@Todo producto natural o artificial elaborado o
o, que ingendo aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desamolio de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adiclonado por sustancias no autorizadas
b. Que haya sido somelido a tralamientos que disimulen u
ocullen sus condiciones originales y que por deficiencias
#n su calidad nermal hayan sido disimuladas u oculladas
an forma fraudulenta sus condiciones onginales.
c. Al cusl 5o le ha sustraido parle de los elemenios
constituyenies, reemplazandolos o no par stras suslanclas.
Todas las anleriores.

(@) Alimento que sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
constiluyentes que le son propios, por agentes
fisicos, guimicos o biclogicos.

B.Alimento como el pan.

¢.Son las cervezas.

[82€'s el conceplo emitido por la aulofidad santania una
Vez realizada la inspeccién, vigilancia y conirol al
establecimierio donde se fabriquen, procesen preparan,
envas sn almacenan. lransporten, distrbuyan.
comerclglicen, imporen o exporte alimenlos o sus materias
primas

b. Es un decumenlo que otorga camara y Comencio por
procesar alimenlos.




" JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO
| TEMA. GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS

IFECHA 27012025

NOMERES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

INOMBRES Y APELLIDOS Pe_h_s_bni'c-uE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: 5 ;; ‘é, g 2"/8::? e

Jpo BLACION OBJETO: TALENTO HUMANG

u ]édu_sio No

Relacionar con una linea imagenes o #nunciados de la columna *A" con Imagenes o enunclados de

COLUMNA A

| . Cue son buenas practicas de manufaciura

(EPM)T

_,.__———r-———-———A

ol
|
| LOue es un ahimento?
LCué es aimento edulterade?
| \
[
—

;Qué es alimento alterado?

¢ Cut &s Conceplo Sanitario?

—_—

e ——— bt e e e S

_méq’ikﬂch:f
la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA B

2 Son los principios basicos y praclicas generales de
higiene en la manipulacion. preparacion, elabaracion,
ervasado, almacenamiento, Iransporie y dislribucian de
alimentos para consumo humana.

b, Son sola praclicas de alimenacion y nutricion,

¢, Son los pasos de higuiena y desinfeccion.

a.Todo producto natural o artificial, elzborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarmrollo de los procesos biologicos.

h.Son solo las frutas y verduras,

¢. Son las bebidas alcoholicas.

[

a. Que haya sido adicionado por suslancias no aulorizadas
b. Que haya sido somefido a tratamientos que disimulen u
aculten sus condicionas originales ¥ que por deficiencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
an forma fraudulenta sus condiciones originates.

c. Al cual 5o le ha susiraido parle de los elementes
constiluyantes, reemplazandolos o no por olras sustancias.
d. Todas las anteriores.

a. Alimento que sufre medificacion o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agenles
fisicos, quimicos o biolégicos.

B_Alimento como €l pan.

c.Son las cervezas.

a. Es el concepto emitido per la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, fransporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento que ctorga camara ¥
comercio por procesar alimentos.




NOMERE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST
EQUIPO No '

—

_j_'rfﬂf-.ﬁ'é"a;ifa'}%f};ﬁf%_%@ﬁ G N

Relacionar can una linea imbgenes o enunciados de la columna “A" con Imaégenes o snunclados de |a columna "B" segun corresponda

COLUMNA A

ue san beenas praclicas de- manufaciura
(BPMY 7

Qe es un aimento?

2 Cué es ehmento adulterado?

e
it

£Qué es alimento alterado?

e —

. Oué es Concepto Sanilaric?

COLUMNA B

Son los principios basicos y practicas generales de
] A _______‘-7;-.,- princip ¥

higiene en |la manipulacidn, preparacion, elaboraclon,
envasado. aimacenamianio, iransporle y distribucion de
alimantas para consumo humano.

b. Son solo praclicas de alimentaclon ¥ nulriclon.

t. Son los pascs de higulens y desinfeccion.

= a.Todo producto natural o artificial, elaborado o

no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energla necesarios para el
desamollo de los procesos biologicos.

b.Son sclo las fndas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por susiancias no sutorizadas
b. Que haya sido somelide a tratamlentos qua disimulen u
ocullen sus condiclones originales y que por deficlencias
&n su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
on forma fraudulenia sus condiciones ofiginales.

¢. Al cual se le ha susiraiio pare de los elemantos
constituyenies, reemplazandoloes o no por olras suslancias.

\-;1;‘ d. Todas las anleriores.

—>1a. Alimento que sufre modificacion o

degradacién, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biologicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas,

—{a-Es el conceplo emilido por ia auloridad sanitarla una

- ————/vez realizada la Inspeccion, viglancla y conirol al

sslablecimienio donde e fabriquen, procésen preparen,
emvas en almacenen, transporien, distribuyan.
comarcialicen, Imperien o exporie aimentos o sus materias
primas

b. Es un documento qué olorga camara y comercio por
procesar allmentos.




:IAR!DN THFANTIL COFIMANCIADO SEMERANDO CAMIND
FECHA 27R1/202% "ITEMA GENERALIDADES Y CONCEPTO
NOMBERES Y APELLIDOS PROFESHONAL RESPONSABLE CAROQLIMA GI

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST _mcﬁi.;_ -:j-\“{ﬂ E ) I i __CC:."J"__N i

Relacionat con una lined imagenss o enunciados de la columna *A” con lmagenes o enunciados de 1a columna “B° segun comesponda

COLUMMNA A

e son buenas praclicas d2 manulaciura
{Er-‘rl.l 7 -

cQug esun alimento:‘/"/

[a.Todo producto natural © artificial, elaborado ©
no, queingerido aporta al organismao humano

£ Que es aimento adulterado®™—__ |

\ ¢. Al cual se le ha susiraido parle de [os elementos
conslituyenles, reemplazandolos o no por olras suslancias.

a. Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los

iF'OBL ACION OBJETO TALENTO HUMANO
S BASICOS

L Corote |

COLUMNA B

. Son los principlos basicos y praclicas generales de
higiene &n la manipulacién, praparacion, slaboracion.
envasado, almacenamienio. iransporte y distnbucion dé
alimenlos para consumo NUMana.

b. Son solo praclicas de alimeniacion y nuiricion. ]
c. Son los pasos de higulene y desinfeccion |

los nutrientes y la energia necesanos para el
desamollo de los procesos biolégicos.
b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por suslanctas no aulorizadas
b. Oue haya sido somatido 3 tralamienios que disimulen u
oculten sus condiciones originales y que por deficlancias
an su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta sus condiclones onginales.

[d—Todas las anlariores.

constituyentes que le son propios, por agenles
fisicos, quimicos o biologicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

fa. Es el concepto emilido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriguen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten. distribuyan,
comercialicen, importen o exporte aimentos o
sus malenas primas.

b. Es un documento que otorga camara 'y
k:umen:lo por procesar alimentos.




F oD NHo

Seipcionar COR UMD MR IMAGENES 0 enunciedos de le COMNA "AT LON IMAgENeS © srunciadas de la columna B” segun corresponda

wSLABRE Y APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. _""r':)huu /DI"'I[ C:“"\.Sir o _ i _.___L
I

; e e |

|

|

COLUMNA A COLUMNA B
TR Y | & Son los principios basicos y praclicas generaies de
| |Pegiene en la manipul#cién. preparacion elaboration.
avasade, almacenamienio transporte ¥ AiTiribucion de
a0 tusenas praclicps de- mamnsfactura glimenios para Consumo humana.
'b. Son soio prachcas de alimentacion y Autricion.

(BER T
¢ Son los pasos de higwens ¥ desirfeccian

—| M. Todo producto natural © artificial. elaborade o
no, que ingerido aporta al organisma hurmano

. ";,,/"’ los nutrientes y la energia necesanos para el
¢ Cue g5 un akmeno .
desarrollo de los procesos biolcgicos.

b.Son sclo las frutas y verduras
c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por sustanclas no aulorzadal
b. Que haya sido somstido a lralamienios que disimulen U
oculten sus condiciones originales y que por deficisncias
e an 3u calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
(Cue es zimento adulterado? n forma fraudulenla sus condiciones originates.
\ c. Al cual 50 [ ha susiraido parie de los elementos
consiftuyenles. reamplazandelos o no por olras susiancles. 1

td. Todas las anlericres.

I a. Alimente que sufre modificacicn o l
degradacion, parcial o total, de los
i

1_'__....---" constiluyentes gue le son propios, por agentes
¢ Qué ¢s alimento atterado fisicos, quimicos o biologicos.

B Alimento como el pan.
c.Son las cervezas.

a_Es ol conceplo smilido por 18 autoridad santans una
vez realizada la inspecclon, vigilancia y conlrol al
sstablecimiente donde se fabngquen. procesen prepann.
onvas en simacenen, iransporen, disiribuyan, t
oma i
S Conceilo Sanitaric? :m;’:mmn imporlen o exporie alimentos o sus Mmatenas
b. Es un documanto que olorga camard y Lomercio por
procesar aimenios.




T JARION INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMING o
FECHA 27/01/2025 | TEMA GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS
'NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

|Relgcionar con una linea imagenes o enunclados de la columna "A" con Imagenes o enunclados de la columna "B 18gun comesponda.

COLUMNA A

_Cue son buenas practicas de manufaciura

et B ]
{(BFM)

7R e e o TR TR oo ]

. ;Qué es un shmento?

| -

b— =5

|

B i Tl
L Cué es alimento adulierado?

| L2y

= <o fai

E

i ;Qué es alimento alterado?

i

— —

| ¢ Due es Conceplo Sanilario?

'I__ - - —_ - - - — = _—
INOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENE “..?!-_‘ﬂ”ﬂ"_'__.,_cll’}l’c’_]_q___‘f ores

|POBLACION OBJETO: TALENTO HUMANO

]EQUIPO Mo:

COLUMNA B

2. Son los principios basicos y practicas generales de
higlene en la manipulacién, praparacion. elaboracian,
envasado, aimacenamignto, iranspors distribucién de
alimeniog para consumo RUmMano.

Son solo praclicas de aiimentacion y nutricion.
c. Son los pasos de higulene desinfaccian.

Todo producto natural o arificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energla necesarios para el
desarollo de los procesos biolégicos.
b.Son solo las frutas y verduras.
¢. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adiclonado por suslancias no autorizadas
Oue haya sido somelido a tratamienlos qué disimuien u
Scullen sus condiciones originales y que por deficlencias
#n su calldad normal hayan side disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenla sus condiciones originales.
. Al cual sa le ha sustraido pare de los elemenios
consiiuyentes, reemplazandolos o no por olras sustancias.
d. Todas las anleriores.

a. Alimento que sufre maodificacion o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimices © biologicos.

imento como el pan.
¢.Son las cervezas.

a. Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
wvigilancia y control al establecimiento donde s&
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o
sus malerias primas.

[5) Es un docurmento que olofga camara y
Fomercio por procesar alimentos.




b — e —— ————— e -

'NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA g@is_f_hnu‘;"“@ﬁé\ﬁ T oue s

[EQUIPO No-

Relacionar con una linea Imagenes o @nunclados de la columna

COLUMNA A

.Que son buenas prasticas de- manufaciura

(BPM)?

¢Que es un alimento?

|

] JQué es alimentc adulterado?
'!

I

|

o

i

‘ £ Qué es alimento atterado?
[ N

\ . Qué es Conceplo Sanitaric?
1

A

A" con imagenes o enunclados de la columna "B" segun commesponda.

COLUMNA B

{@)Son los principios basicos y praclicas generales de
glene en la manipulacion, preparacion, #laboracton.
envasado, almacenamiento, lransporte y dislribucion de

alirmantos para consumo humano.
b. Son solo praclicas de alimentacion y nulricion.
¢. Son los pasos de higulens y desinfeccion.

[a)Todo producto natural o artificial, elaborado ©
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por suslanclas no aulorizadas
b. Que haya sido somelido a Iralamientos que disimulen u
ocullen sus condiclones originales y que por deficlenclas
on su calidad nommal hayan sido disimuladas u oculladas
en forma fraudulenta sus condiclones originales.

c. Al cual se le ha sustraido pare de los elemenios
conslituyenles, reemplazéndolos o na por olras susiancias.
@ndas las anleriores.

5) Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes gue le son propios, por agentes
flsicos, guimicos o bicldgicos.

B.Alimento como €l pan.

c.Son las cervezas.

&)Es el conceplo emitido par 18 auleridad sanilaria una
Vez reallzada |a Inspeccion, viglianeia y control al
ssiablecimienio donde se fabriquen, procesen preparen,
envas en almacenen, transporlen, distribuyan,
comerciallcen, imporien o expore alimentos ¢ $us malerias
iprimas

ib. Es un documenlo que clorga camara y comarcio por
procesar alimentos.




FAEDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

lPOBLnCION DEJETO: TALENTO HUMANG

FECHA 21miR025  |TEMA dE'NTE'FiﬁiEAE-Es'i"éONEEPTos BASICOS [EQuIPo No:

INOMERES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

:EPMBRE_;, ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: [\ C"d alie o ol =

‘Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunclados de Ia columna "B* segun corresponda.

1
; COLUMMA A COLUMMA B

| (@) Son los principios basicos y practicas generales de

| higlene en la manipulacién, preparacién, elaboracion,
envasado, @macenamiénta. Iransporle y disiribucion de
| . Cue son buenas prachicas de manufacitura allmentos para consumo humano,

| (BPM)T b. Son solo practicas de alimentacion y nutricion.

| c. Son los pasos de higuiene y desinfecclon.

a.Todo producto natural o artificial, elaborade o
| no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desamollc de los procesos biclégicos.
b.Son solo las frutas y verduras.

) Son las bebidas alcoholicas.

. Que es un alimento?

a. Que haya sido adiclonado por sustanclas no aulorizadas
I6) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u
Gcullen sus condiclones originales y que por deficlenclas

; 5 ; &n su calidad normal hayan side disimuladas u oculladas
¢Que es alimento adufterado? en forma fraudulenta sus condiciones originales.

¢. Al cual se ko ha sustraido parte de los elemenlos
constiuyenies. reemplazandalos o ne por oiras sustancias.
d. Todas las anleriores.

i . Alimento gue sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B Alimento como el pan,

c)Son las cervezas.

;Qué es alimento alterado?

a. Es el conceplo emitide por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilzncia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o experte alimentos o
55 materias primas.

Es un documento que ctorga camara Y
comercio por procesar aimentos.

¢ Oue &5 Concepto Sanitano?




NOMESE Y APELLDOS PERSONA GUE DIIGENCIA EL TESTFRAL. |\ T 't‘p\_hu — Cowmlalsl.

e

ECUIIET YN

Seacionm con una [nea imbgenet o shunciados de Is columna "A" con imagenes o enunclados de la columna "B" fegun cormesponds

COLLAMA A COLUMMNA B

{2) 5on los principios basicos y praclicas generales de
higiene en la manipulacion, preparaclén. elaboracien,
em/sazado, almacenamienio. fransporie y disirbucion de
alimenos para consumo humang.

b. Son solo praclicas de amentacion y nulncion.

€. Son los pascs de higuiene y desinfeccion.

=on buenss praciicas de- manufactura

(EPM) 7

i L

Todo producto nalural o artificial. elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesanos para el
desarrollo de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

g S UN almemo?

a. Due haya sido adicionado por susiancias no autonzadas
b. Que haya sido somelido & Iratamisntos que disimuban u
oculten sus condiclones ongnales y que por defickencias
en su calidad normal hayan Sido disimuladas u ocultadas
en forma frauvdulenia sus condiciones onginales.

¢. Al cual se le ha susiraido parte de los slementos
consiityenies. reemplazandolos o no por otras susiancias.
(d) Todas las anteriores.

Cué es ebmento aduterado?

a) Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
canslituyentes que le son propios. por agentas
flsicos, quimicos o biologicos.

B.Alimento como el pan.

¢.Son las cenvezas.

+Cue es alimento alterado?

8 }Es ol conceplo emitido por la autoridad santana una

vz realizada la inspecclin, vigilancia y control al
eslablecimienio donde ze fabriquen. procesen preparen,
envas en almacensn, transporien, disinbuyan,
comercialicen, imporien o exporle akmentos o sus matenas
primas

b. Es un documenlo que olorgs camara y comerclo por
procesar allmenlos.

¢ Cue es Conceplo Samlana?




[ JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO ' |POBLACION OBJETO: TALENTO HUMANO

IFECHA 270172025 TEMA. GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS [E0UIPO No-

'NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAHOLINA GIRALDO -

INOMERES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCE&_E_L_'I:ETST INICIAL: J_u Qe fﬂl’dﬂ_ﬁu \ IQﬁﬂ

{Redacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con Imagenes o enunciados de la columna "B" segun coImes ponda.

COLUMNA A COLUMMNA B

X Son los principios basicos y praclicas genarales de
higiena en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, aimacenamiento, transporte y distribucion de
. Cie son buénas praclicas de maenufaciura alimentos para consuma humana.

(BEMIT b. Son solo praclicas de alimentacion y nuiricion.
' ¢. Son los pasos de higulene y desinfeccion.

1;&‘.T odo producto natural o artificial, elaborado 0
no, que ingerido aporta al organismao hurmano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frutas y verduras.,

c¢. Son las bebidas alcohelicas.

. Oue es un alimento?

a. Oue haya sido adiclonado por suslancias no aulorlzadas
b. Que haya sido somelido a tratamientos que disimulen U
pcullen sus condiciones originales y que por deficienclias
on su calidad normal hayan sido disimuladas u ccultadas
en forma fraudulenla sus condiciones originales,

. Al cual se le ha susiraido parie de los elementos
conslituyentes, reemplazandeles o no por olfas susiancias.
l. Todas las anteriores.

. Que es alimento adulterado?

=

. Alimento que sufre modificacicn o
degradacién, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.,

£ Qué es alimento alterado?

. Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control &l eslablecimiento donde se
. fabriquen, procesen preparen, envas en
| . Cut s Conceplo Senitario? almacenen, transporten, distribuyan,
comerclalicen, importen o exporte alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento que otorga camara y
lcorner:;io por procesar alimenlos.




I3

|__-____,_. e

[EGUPONo.

'NGMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: L0i m_{amﬁ&c} G Quintert

e ——

|
|Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna

| COLUMNA A

A" con imagenes o enunciados de 8 columna "B" segin coresponda.

. Oué son buenas praclicas de- manufaclura
(EFPM) 7

| ¢ Oué es un alimento?

4Qué es alimenlo adulterado?

Qe es alimento atterado?

4 Oué es Conceplo Sanitario?

COLUMNA B

& Son los principios basicos Y praclicas generales de
higiens en la manipuiacion. preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y dislribucion de
alimentos para consumo humano.

b. Son solo praclicas de alimenlacion y nutricion.

¢. Son los pasos de higuiene ¥ desinfeccion.

X Todo producto natural o artificial, glaborado o
no, que ingerido aparta al prganismo humano
los nulrientes y la energla necesarios para el
desarrollo de los procesos bialogicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alccholicas.

a. Que haya sido adicionado por suslancias no autorizadas
) CQue haya sido somelidc a Iralamienlos que disimulen u
ocullan sus condiciones criginales y gue par deficlancias
on su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
en forma fraudulenta sus condiclones originales.

¢. Al cual se la ha susiraido parie de los elemenios
constiluyentes, reemplazéndaios o no por otras susiancias.
d. Todas |as anteriores.

X. Alimento que sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biologicos.

B.Alimento como el pan.

c.5on las cervezas.

i Es ol conceplo emhido por la auloridad sanilaria una
vez realizada la inspeccién, vigilancla y control al
asiablacimlento donde se fabriquen, procesan preparen,
envas en almacenen, transporien, distribiryan,
comerclaficen, Importen o exporie alimenlos o sus materias
primas

b. Es un documenio qus clorga camara y comsrcio por
procesar allmenlos.




"JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

[Poamcm OBJETO: TALENTO HUMANO

FECHA: 27/01/2025 TEMA: GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS

EQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CARCLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: |, |

£ R s A

™
L)

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados da |2 columna "B" seqg(n comesponda.

COLUMNA A

|
|
|

+Qué son buenas practicas de manufaciura
(BT

iQué es un alimento?

£ Que es alimento adulierado?

£ Qué es alimento alterado?

¢ Qué es Concepto Sanitario?

COLUMNA B

a. Son los principlos basicas ¥ praclicas generales de
higiene &n la manipulacién, preparacion, elaboracién,
envasado, almacenamienio, transporie y distribucion de
alilmenlos para consumo humano.

b. Son solo praclicas de alimentacion y nutricion,

c. Son los pasos de higulene y desinfeccion.

a.Todo producto natural o arificial, elaborado o
no, gue ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energla necesarios para el
desarrollo de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas,

a. Que haya sido adicionado por suslancias no autorizadas
b. Que haya sido somelido a iratamiantos que disimulen u
oculten sus condiclones originales y que por deficiencias
en su calidad normal hayan sido  disimuladas u oculladas
on forma fraudulenta sus condiclones originales.

c. Al cual se |e ha sustraldo parle de los elemanlos
cansiliuyenies. reemplazandolos o no por otras sustancias.
id. Todas las anterlores,

té. Alimento que sufre modificacidn o
degradacion, parcial o total, de los
constiluyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biclégicos.

E.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

1a. Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria ung vez realizada la inspeccidn,
wvigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o
sus materias primas.

b. Es un documento gue ctorga camara y
COMmercio por procesar alimentos.




NOMBRE ¥ APELLIDOS PERSOMNA OUE DILIGENC I EL TEST FRAL

E DB wap |

Frinciongr (on uhe lines imagenss o snunciadat de ta coksfma "A” con imagenss o enunciados de la columna “B" segun comesponda {

COLLAA A COLUMMA B

a/Son los principios basicos y praclicas gensrales aq."_'—]

! higiene ¢n la manipulacién, preparacién, slaboracion,
envasado. aimacenamiento, transporle y disinbucion de |
alimentos para consumo humano. !
b. Son solo practicas de amentacion y nulrcion.
€. Son los pasos de higuiene y desinfeccion.

COETEs Drachicas de- manuwlaciura
(BEND 7

—

@Tndo producto natural o artificial, elaborade o |
no, que ingerdo aporia al organismo humano

Ot 85 Un alimenta? los nutrientes y la energla necesarios para el

"R v desarrolio de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

&, Que haya side adicionado por sustancias no autorzadas
b. Que haya sido somelido a iralamientos que disimulen u |
ocullen sus condiciones originales y que por deflclencias
- : &N 3u calidad normal hayan sido disimuladas u oculadas
Cut es slmento adulerado? en foma fraudulenta sus condiclones originales.
c. Al cual 5@ le ha sustraide parle de los slementos
nslillryenles, reemplazandolos o no por ofras suslancias.
(|a/ Todas las anteriores.

G}Mmento que sufre modificacion o

degradacion, parcial o total, de los

f conslituyenles que le son propios. por agentes
?

< QuE es aimento alterado? fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan,

c.Son las cervezas.

o

{:;} Es el concepto emilido por la aulondad santana una
vez realizada ta Inspeccion, vigilancia y contrel
eslablecimlente donde se fabiquen, procesen preparen.
envas en almacenen. transporien. disinbuyan.

¢ Gue es Concepto Samtario? ::':.;:cm'""‘ eaien o exports ehmenies 5 W

b. E3 un documento que olorga camara y comercio por
procesar alimentos,




1 JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMING

IFECHA  27/01/2025

|POBLACION CBJETO: TALENTO HUMANO

—Frizwn' GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS

lEOUIPO Na:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO
OMERES ¥ APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: (Wend
. _ : R e Uendd

[Relaclonar con una linea imagenes o enunciados de 1a colu

|
|

Qe Gxoben TmncheZ.

COLUMMA A

L Qué son buenas practicas de manufaciura
(BEM)T

0]

< Qué es un alimento?

LCué es aimento adutterado?

£ Oué es alimento alterado?

370

¢ Oue es Conceplo Sanilario?

mna "A" con Imagenes o enunclades de la columna "B” segun comasponda.

COLUMMA B

f.Son los principios basicos y praclicas generales de
higiene en la manipulactan, preparaclén, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporie Y distribucion de
alimentos para consumo humano.

b. Son solo praciicas de alimentacion y nutriclon.

¢. Son los pasos de higuiene y desinfeccion.

x Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingeride aporta al organismo humane
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas,

a. Que haya sido adicionado per suslancias no autorizadas
b. Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u
ocullen sus condicionas originales y que por deficlenclas
on £u calidad normal hayan sido disimuladas u ccultacas
an forma fraudulenta sus condiclones originales.

c. Al cual sa le ha susiraido parle de los elementos
conslituyentes, reemplazandolos o no por clras sustanclas.
i Todas |as anlenores,

@ Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o tolal, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

B .Alimento como el pan.

£.5Son las cervezas.

x. Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, €nvas en
almacenen, fransporten, distnbuyan,
comercialicen, importen o exporte aimentos o
sus materias primas.

b. Es-un documento que otorga camara 'y
comerclo por procesar alimentos.




'WOMERE Y APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. _ '

EQUIPO No

Relacionar coh una liNea imagenes o enuncisdos de Ia columna "A” con imagenes o snunciados de la columna "B" sequn comesponda,

COLUMNA A

¢ =2n byenas prachicas de- manufaciura
(BPM) 7

LT esun alimento?

i Qué es zimento adulterado?

£ Qué es alimento alterado?

¢+ Oue &3 Concepto Sanilano?

COLUMNA B

[z Son o3 principios basicos y praclicas generaies de
higlens en Ia manipulacion, preparacién, elaboracion.
envasade. almacenamiento, iransporle y distribucion de
alimentos para consume humano.

b. Son solo practicas de alimeniacion y nutricion.

¢. Son los pasos de higuiens y desinfeccion.

% Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos bioldgicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por suslancias no aulorizadas
b. Que haya sido somelide a tralamienios que disimulen u
ocullen sus condiclonas originales y que por deficlanclas
en £U calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenia sus condiciones originales.

¢. Al cual 58 e ha susiraido parie de los slemenios
consituyenies, reemplazandolos o no por olras susiancias.
o, Todas lag anteriores.

Alimento que sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan.
c.Son las cervezas,

pEs el conceplo emilido por la autoridad sanilaris una
vez realizada la inspeccion, vigitencia y control al
establecimiento donde se fabriquen. procesen preparen.
anvas en almacenen, Iransporien, distribuwyan,
comercialicen, imporien o expore alimentos o sus malerias
primas

b. E3 un documenlo que olorgs camara y comerclo por
procasar allimeanlos.




TJARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO ' [POBLACION OBJETO: TALENTO HUMANO
FECHA 270172028 (TEMA GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS [EQUIPO Mo

NDU&H[S ¥ APELLIDOS PROF[SIONAI. RESP{)HS-’-B?LE C#ROUN* GIR.N.DO

'NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA eLTEsTINOAL Fobiola Samirer € LT A0

Relacionar con una lines IMAgENes o enunciados de la columna "A° con imagenes o enunciados de la columna "B segun corrasponda.

COLUMNA A COLUMMNA B

=3 3 ] [# Son los principtos basices y praclicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, alaboracion,
envasado, almacenamignts, iransporte y disiribucion de
S Chie son baenas praclicas de manufaciura alimenics para consuma humano.
v ERMI? b. Son solo practicas de alimenlacion y nutricion.

' ¢. Son los pasos de higulene y desinfeccion.

# Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismeo humano
Que es un abmento? los nutrientes y la energia necesarios para &l

g = desarrolio de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

#. Oue haya sido adicionade por sustancias no aulorzadas
b. Que haya sido somelide a fratamlentos que disimulen U
ecullen sus condiclones oniginales y que por deficienclas

5 : en su calidad normal hayan sida disimuladas u ocultadat
¢ Cue es ailmento adukterado? en forma fraudulenta sus condiclones originales.

c. Al cual se le ha sustraido parte de los elamentos
conslituyentes, reamplazandolos ¢ no por clras susiancias.
f. Todas las anleriores.

& Alimento gque sufre medificacion o
degradacidn, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
¢ Que es alimento alterado? fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

e RERM [# Es el conceplo emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,

! vigilancla y control al establecimiento donde se
[ fabriguen, procesen preparen, envas en
almecenen, transporten, distibuyan,
comerclalicen, importen o exporte akmentos o
sus materias pnmas.

b. Es un documento que olorga camara y
comerclo por procesar aimentos.

¢ e es Concepto Sanilario?




NOMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:

EQUPONo:

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de |a columna "A" con Imagenes ¢ enunciados de la columna "B” segun carmasponda.

COLUMNA A

|
! +Que son buenas praclicas de- manufaclura
: {BPM) ?

| £ Qué es un abmento?

+Que es alimento adulterado?

£ Qué es alimento atterado?

4 Cue es Concepto Samlario?

COLUMNA B

#. Son los principlos basicos y praclicas generales de
higlene en la manipulacion, preparacidn, elaboracisn,
ervasado, simacenamienio, Iransporte y AIStnbUCen de
alimanios para consumo NUMBNo.

b. Sen solo praclicas de alimentacion y nutriclon,

. San los pascs de higuiene y desinfeccion.

E‘I’adu producto natural o artificial, efaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desamrolio de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frulas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por sustanclas no sulorizadas
b. Cue haya sido somelido a fralamienios que disimulen u
ccullen sus condiclones originales y que por deficiencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
en forma fraudulenta sus condiciones orginalas,

€. Al cual s@ le ha susiraido parte de los elementos
conslituyenles, reamplazandolos o no por otras suslancias.
¢. Todas las anteriores.

& Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
constiluyentes que e son propios, por agentes
fisicos, quimicos ¢ biologicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

& Ex ol concepto emitido por la suloridad sanilarle una
vez realizada [a inspeccion. vigilancia y control al
eslablecimianio donde se fabriquen, procesen preparen,
envas en almacenen, transporien, disinburyan,
comerciallcen, importen o axporie alimentos o sus meteras
primas

b. Ex un decumantn que olorga camara y Comercia par
procesar slimenles.

e TR L o



" JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMING

(FE DA TR

NOMSRES Y APELLIDOS PROFE antAL RESPONSABLE CAROL A GHRALDO
WCLGRES ¥ APELLIDOS PERSONA OUIE DRGENCIAEL TEST MICIAL

Eeiscionar Con Una lines Imbgenel & enunciados de la coumna

COLURSNA A

Que es un akmenrto?

L

W ——r1
¢ Due es simento adukterado?

e L
. Que es alimento alterado?

Ly Lo e R o

gt eg Concepto Genitano?

LA

TEMA GENCRALIDADE S Y CONCEPTOS BASILOS

lPOB‘lAEION OBIETO: TALEMTO HUMAND

[EGUIPO No

Harlhe Cqmac.'é;.f“

*A"con imagenss o enunciados de ta columna “B" sequn caresponda.

COLUMMA B

[a. Son los principios basicos y practicas generales de |
|higiene en a manipulacien. preparachen. slaboracion.
envasade, aimacenamiento. transporte y distribucion de
alimenlos para consumo humana.

b. Son solo praclicas de akmeniacion y nuiricion

txSon los pazos de higuiens y desinfeccion.

[;\(Tc-do producto natural o artificial, elaborado O
no, que ingendo aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrolie de los procesos biolégicos

b.Son solo las frutas y verduras. i
c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por sustancias no aulorzadas
b. Que haya sido somelido a Iratamientos que disimulen U
aculten sus condiciones originales y que por deficiencias
en su calidad normal hayan sido dizimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta sus condiciones onginales.

. Al cual se & ha sustraido parle de los elementos
conslituyentes, reemplazandolos o no por olras sustancias.
| & Todas las anteriores.

% Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
constituyenles que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolegicos.

B.Almento como &l pan.

£.Son las cenvezas.

i Es el concepto emilido por la autondad
sanitana una vez realizada la inspeccion.
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procésen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentes o
sus materias pnmas.

b. Es un documento que olorga camara 'y
Eornerclo por procesar alimentos.

e e i e s




EOMPONS: 4\ Tas L

Relacionar con una linea Imagenes o enuncindos de la columna “A® een imdgenes o enunciados de 1a columna "B" segun cormesponda.

JAue son buenas praclicas de- manufactura

iBFM) 7

[ ¢Que es un alimento?

£ Qué es alimento adullerado?

;Qué es alimento alterado?

e
|
]
|

¢ Oué es Conceplto Sanitario?

COLUMNA B

3 Son los principios basicos y praciicas generales de
higlene en la manipulacién, praparacion. elaboracion,
envasade, almacenamiento, Iranspore y distribucién de
akmentos para consumao humano.

b. Son solo praclicas de alimemacion y nulriclon.

€. San los pasos de higulene y desinfeccion.

aTodo producto natural o artificial, elaborado o
no, queingerido aporta al organisme humana
los nutrientes y la energia necesarios para el
desamollo de los procesos biolégicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

&, Que haya sido adiclonado por suslancias no autorizadas
b. Que haya sldo somelido a iratamlentos que disimulen u
ocullen sus condiciones originales y que por deficlencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas
en forma fraudulenta sus condiclones oniginales.

c. Al cual se le ha susiraido parie de los elementos
constituyenies, reemplazandolos o no por oiras suslancias.
ik Todas las anteriores.

& Alimento que sufre modificacion o
degradacién, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B Alimento comeo el pan.

¢.Son las cervezas.

ﬁ? Es ¢! concepto emilido por la autondad saniana una
vez realizada la inspeccion, vigilancia y conlrol al
eslablecimlenlo donde se fabriquen. procesen preparan,
emvas en aimacenen, transporien, disidbuyan,
comerciailcen, imporen o exporte allmenios o sus materias
primas

b. E5 un documento que clerga camara y comerclo por
procesar alimentos.

&




.I‘_Jﬁ.RIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAM iND- lP‘DEILACION OBJETO: TALENTO HUMAMO

FECHA 27012025 TEMA GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS [EcuPo No:

T\'OMERES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GTRP.LD'D T, 3

NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA OUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: Hax Mavin Babstes

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

| COLUMNA A

| .Cue sen buenas practicas de manufactura
(BEM)?

+Que es un alimento?

. Cué es aimento adulterada?

;Oué es alimento alterado?

. Que es Concepto Sanitario?

COLUMMA B

& Son los principios basicos y praclicas generales de
higlene en la manipulacién, preparacion. elaboracion,
envasado, almacenamienio. Iranspaorie y dislribucion de
alimentos para consumo humano.
b. Son solo praclicas de alimentacion y nutricien,

Son los pasos de higulene y desinfeccion.

‘lﬁ .Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nulrientes vy la energia necesarios para el
desamrollo de los procesos bicldgicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alccholicas.

8, Oue haya sido adiclonado por sustancias no aulorizadas
b, Que haya sido somelido a tratamienios que disimulen u
aculten sus condiciones originales y que por deficlencias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u oculladas
en forma fraudulenia sus condiciones orginales.

c. Al cual se le ha susiraido parle de los elementos
constituyentes, reemplazandolos o no por otras sustancias.
P Todas las anterlores.

i Alimento que sufre modificacion o
degradacion, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biologicos,

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

L Es el concepto emitido por la auloridad
santana una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, envas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte aimentos o
sus materias primas,

b. Es un documento que otorga camara y
comercio por procesar alimentos.




NOMERE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL.

EQUIPO No. _ PRI . : 3 :

Relacionar con una linea imagenss o enunciados de 18 columna *A” con imAgenes o enunciados de la columna “B" segiin cormesponda.

COLUMNA A

. Que san buenas praclices de- manuiaciura
iSPMY?

<Cue es un alimento?

. Que es aimento adulterado?

£ Qué es alimento alterado?

¢ Oue es Conceplo Sanitario?

COLUMNA B
(% Son los principios basicos y praciicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
ervasado, almacenamiento, lransporte distribucion de
alimenios para consumo humano.
b. Son solo practicas de alimantacion y nutrician.
¢. Son los pasos de higuiena y desinfeccion.

W, Todo producto natural o artificial, elaborado ©
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrolio de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya sido adicionado por suslancias no autorzadas
b. Que haya sido sometido a tralamientos que disimuien u
ocullen sus condiclones originales y que por deficlancias
en su calldad nomal hayan sido disimuladas u oculladas
on forma fraudulenia sus condiclongs originales.

c. Al cual se le ha sustraido parte de los elementos
constituyentes, reemplazandolos o N por olras sustancias.
jt\Tnﬁn las anteriores.

¥ Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propics, por agentes
fisicos, quimicos o biologicos.

B Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

o Es ol conceplo amitido por Ia autoridad sanflaria una
vez realizada 1a Inspeccion, vigilancia y control al
establecimienio donde se fabriquen, procesen preparen.
envas en almacenen, transporten, distribuyan,
comerclalicen, importen ¢ @xporte aimentos o sus malerias
primas

b. Es un documenlo que olorga camara y comercio pof
procesar allmentos.




JARIDN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO '
TEMA GENERALIDADES Y CONCEPTOS BASICOS

"NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

Mot e

NOMERES Y APELLIDOS PERSONA QUE

lFDBLACIDH OBJETO: TALENTO HUMAND

[EGUIPU No:

"DILIGENCIA EL TEST INICIAL:

Hatt\?}@- :tj_.c:!rre"io

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna
|

| COLUMMA A

|  .Oue son buenas prachicas de manulfactura
IZEF"?\:”-"

JQue es un aimento?

‘ ,Qué es aiimento aduterado?

£Qué es alimento aterado?

. Oue es Concepto Sanitario?

A" con imagenes o enunciados de fa columna "B" 390N corresponda.

COLUMHA B

Sv‘Son los principios basicos y praclicas generales de
“higiens on la manipulacién, preparacion, eiaboracldn,
arvasado. almacenamienia, iransporle y disiribucion de
alimenios para cansumo humano.

b. Son soio practicas de alimentaclon y nutricion.

¢. Son los pasos de higulena ¥ desinfecclon.

\Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarolio de los procesos biologicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

¢. Son las bebidas alcoholicas.

b

a. Que haya sido adicionada por sustancias no aulerzadas
b. Que haya sido sometido a tralamlenios que disimuian u
oculten sus condiclones originales y quUe por deficlancias
en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocuttadas
en forma fraudulenia sus condiclones oniginakes.

¢. Al cual se le ha sustralido parte de los Hementos
F(mstlluy-nln. reemplozandslos o no por otras sustancias.

“Todas las anteriores.

#<Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, guimicos o biologicos.

B.Almento como &l pan.

c.Son las cervezas.

y:‘ Es el concepto emitido por la autoridad
sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se
fabriquen, procesen preparen, €nvas en
almacenen, transporten, distribuyan,
comercialicen, importen o exporte alimentos o
sus materias primas.

ib. Es un documento que olorga camara y
comercio por procesar alimenlos.




'NOMBEGE ¥ APELLIDOS PERSONMA OUE DILIGENCIA EL TEST FINAL

EQUED o

Relacionss con una linea imagenes o enunciados de Ia columna "A” con Imagenes o enunciades de la columna "B* segun cormesponda.

COLUMNA A

JUe SON buenas praclicas de- manufaclura
(BFM) ?

¢ Cae es un ahmenta?

[ . Oue es glimento adulterado?

¢Oué es allmento allerado?

¢ Gyt es Conceplo Sanilaric?

COLUMMA B

= Son los principios basicos y praclicas generales de
higlene en la manipulacién, preparacion, slaboracion,
envasado, aimacenamienio, Iransporie y disiribucion de
akmenios para consumo hismano.

b. Son solo praclicas de alimenlacion y nuiricion.

. Son los pasos de higuiene y desinfeccion.

;
|
|

.Todo producto natural o artificial. elaborado o
no, gue ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el
desarrollo de los procesos biclogicos.

b.Son solo las frutas y verduras.

c. Son las bebidas alcoholicas.

a. Que haya side adicionade por sustancias no aulorzadas |
b. Que haya side somelido a tralamientos que disimulen u
ocullen sus condiciones originales y qua per deficienclas
an su calidad normal hayan sido disimuladas u oculiadas
en forma fravdulents sus condiclonas onginales.

. Al cual se e ha susiraldo parle de los elementos
constiiuyentes, reemplazdndolos o no por olras sustancias.
[#< Todas las anleriores.

=« Alimento que sufre modificacién o
degradacion, parcial o total, de los
conslituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

B.Alimento como el pan.

c.Son las cervezas.

A

[ Es el conceplo emiiido por la auloridad sanflaria una
vez realizada |a inspeccion, vigilancia y control al
eslablecimiento donde 3o fabriquen. procesen preparen,
onvas #n almacenen, Iransporten, disinbuyan.
comerclalicen, imporlen o sxports alimanies o sus materias
primas

b, Es un documanlc que clorga camara y comarcio por
procesar alimenies.
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