FECHA: Bogota, 21 de marzo 2025.

HORA: 7:00 am a 8: 00 am

LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camino

TEMA: CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS- CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

ASISTENTES: Talento humano
ORDEN DEL DIA
1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucién de preguntas
OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Capacitar al personal manipulador sobre el plan de saneamiento basico con el fin de
sensibilizar en los procedimientos establecidos en la normatividad vigente.
MATERIALES Y METODOS:
- Video beam

- Computador
- Presentacion

DESCRIPCION DE LA JORNADA
Se da inicio con la explicacion

1. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS:

Riesgo
Grupo o categoria Alto | Medio | Bajo
Leche y derivados lacteos X
Grasas, aceites, emulsiones grasas (de origen animal) y ceras. X X
Productos cuyo ingrediente principal es el agua o destinadas a ser X X X
hidratadas
Frutas frescas X
Frutas procesadas X X




Postres o productos con base en frutas X
Jugos, zumos o néctares de fruta u hortalizas, X
Hortalizas y otros vegetales frescos X
Hortalizas y otros vegetales procesados X X X
Confiteria X
Cereales y productos con base en cereal X X
Pan y productos de panaderia X X
Carnes y derivados céarnicos X X
Huevos y productos con base en huevo X
Azucar, productos cuyo componente principal es el azlcar X
Alimentos para usos nutricionales especiales X

LOS MICROORGANISMOS

Clasificacién de los microorganismos

Existen muchas formas de clasificar a los microorganismos. Una de las mas utilizadas los divide
en cinco grupos: virus, bacterias, algas, protozoarios y hongos.

Virus: Se transportan por diversos medios, como el viento y los alimentos, en su busqueda de
un huésped. Algunos de los virus mas importantes son el rotavirus, causante de diversas
enfermedades gastrointestinales; el virus de la hepatitis; el virus de la influenza o gripe; el VIH,
virus causante del SIDA; y los que causan enfermedades eruptivas en la infancia, como el virus
del sarampion y el virus de la varicela.

Bacterias: Son microorganismos unicelulares compuestos por una sola célula, que presentan
un tamafio de algunos micrémetros de largo, entre 0.5y 5 um por lo general, y diversas formas,
incluyendo esferas, cocos, barras, bacilos y hélices espirales.

Algas: Son seres muy importantes porque realizan un gran porcentaje de la fotosintesis del
planeta. Las algas son precursoras de las plantas y abundan en fuentes de agua dulce y salada.



Son consideradas parte fundamental de la productividad primaria de la Tierra, ya que producen
grandes cantidades de oxigeno y alimento necesario para otros microorganismos.

Protozoarios: Son seres diminutos considerados como los precursores de los animales. Al no
elaborar su propio alimento, deben buscarlo en el suelo, en el agua y dentro de los organismos
superiores. Muchos de ellos son benéficos porque ayudan en la descomposicién de desechos
y materia muerta en el suelo.

Hongos: Son otro tipo de microorganismos de mayor tamafio que las bacterias. No pueden
elaborar su propio alimento, por lo que requieren buscarlo para vivir. Un criterio de clasificacion
los divide en mohos, levaduras y setas.

Variables que inciden en el crecimiento de los microorganismos

Como todo ser vivo, un microorganismo depende de factores externos para poder cumplir su
ciclo. Algunos de estos factores son la temperatura, la utilizacién de oxigeno y la cantidad y
calidad de nutrientes.

Temperatura: Los microbios tienen diversas temperaturas en las que su metabolismo,
produccion y utilizacion de energia son mas eficientes. Segun la temperatura a la que viven en
condiciones 6ptimas, hay microorganismos psicroéfilos, mesofilos y termofilos.

PSICROFILOS MESOFILOS TERMOFILOS
Baja de 0 °C a 30 °C. temperatura es de 15 °C condiciones de 30 °C
De 15°Ca20°Cse a 45 °C. La temperatura hasta a 80 °C
da su crecimiento Optima de crecimiento es Optimos son de
optimo. de 25 °C a 35 °C. 50 °C a65°C.

Utilizacion de oxigeno: Los microorganismos se dividen en dos grupos: aerobios y
anaerobios.

Cantidad y calidad de nutrientes: Los microorganismos generalmente usan fuentes de
carbohidratos para sus procesos metabdlicos.

Contaminacién microbiana en los alimentos: Los alimentos pueden perder su inocuidad por
diversas causas, incluida la influencia de los microorganismos. La contaminacion microbiana
es la alteracion de la inocuidad de un alimento debido a la proliferacion de microorganismos.

Carga microbiana normal y proliferacion: Se ha dicho que los alimentos poseen una carga
microbiana o un conteo natural de microorganismos. Cuando una materia prima o un alimento



preparado se conserva en condiciones adecuadas de higiene, manipulacién y almacenamiento,
la tasa o nivel de reproduccion de una bacteria, un hongo o cualquier tipo de microbio se
mantiene en rangos aceptables.

Teniendo en cuenta que los microorganismos se reproducen con una frecuencia muy alta, una
bacteria crea una descendencia aproximadamente cada 25 minutos. Cualquier alteracion en
las condiciones de higiene de un alimento puede conducir a la proliferacion excesiva de un
microorganismo (reproduccién incontrolada), alcanzando niveles que superan el rango
permitido para declarar inocuo un producto, se considera una contaminacién microbiana grave.
Otro factor de riesgo es la contaminacién cruzada, es decir, la llegada de microorganismos a
un alimento a partir del agua de preparacién y consumo, de fallas en las temperaturas de
conservacion, de las manos de quien lo prepara, de los utensilios, ambientes y equipos que no
cumplan con las condiciones de buenas practicas de manufactura (BPM).

En general, las condiciones de conservacion a bajas temperaturas, inferiores a 6 grados
centigrados, y el almacenamiento de alimentos preparados en ausencia de aire evitan la
proliferacién excesiva de microorganismos y la contaminacién cruzada.

Otro factor importante que limita la proliferacién excesiva de microorganismos en los alimentos
es la coccion adecuada, que debe superar los 65 grados centigrados, ya que elimina mas del
99 % de las bacterias y hongos mesofilos, que son los principales contaminantes de los
alimentos.

Microorganismos: indicadores y patdgenos: Para determinar si un alimento ha perdido su
inocuidad microbiana, se utilizan diferentes técnicas y analisis. Los estudios microbianos de los
alimentos buscan dos tipos de microorganismos segun este pardmetro de inocuidad: los
indicadores y los patégenos.

MICROORGANISMOS INDICADORES

MICROORGANISMO CATEGORIA SIGNIFICADO RECOMENDACIONES
Coliformes fecales Grupo indicador de | Su presencia en En el caso de frutas y
higiene, calidad y alimentos, agua, verduras, lavar y
seguridad en superficies y desinfectar de acuerdo
alimentos y agua. ambientes indica con los protocolos
Son de origen contaminacion con | establecidos. El
intestinal, es decir, materia de origen proceso de coccion
fecal. De este fecal, lo que debe realizarse
grupo hacen parte | representa pésimas | correctamente,
microorganismos condiciones de respetando los tiempos
patégenos como E. | higiene y establecidos. En el
coli manipulacion. caso del agua, es
fundamental realizar
un buen
mantenimiento y una
correcta limpieza del
filtro utilizado para su
purificacion, segun
corresponda.




Salmonella spp.

Bacteria patégena
gue puede causar
brotes en escuelas,
guarderias,
restaurantes y
residencias de
ancianos.

Su presencia en
materias primas
crudas, como el
pollo, evidencia
malas practicas
avicolas,
incluyendo los
procesos de
sacrificio de las
aves y otros
procedimientos
industriales

En un alimento cocido,
la presencia de
Salmonella indica un
proceso de coccién
inadecuado, ya que
este microorganismo
es termosensible.

Escherichia coli

Bacteria patégena
indicadora de
contaminacién por
materia de origen
fecal.

E. coli es casi
exclusivamente de
origen fecal y se
transmite a través
de la
contaminacion
fecal de los
alimentos y del
agua, asi como por
contaminacion
cruzada mediante
el contacto humano
directo durante la
preparacion de los
alimentos.

Su presencia en
alimentos indica
pésimas condiciones
de higiene y
manipulacioén. En el
caso de frutas y
verduras, se deben
lavar y desinfectar de
acuerdo con los
protocolos
establecidos, incluso si
el alimento sera
cocinado
posteriormente.

Staphylococcus
aureus
coagulasa positiva

Microorganismo
patdgeno
considerado parte
del microbiota
normal de la piel de
individuos, incluso
sanos.

El hallazgo de este
microorganismo se
debe, en la
mayoria de los
casos, a una
manipulacion
inadecuada por
parte del operador,
quien no ha llevado
a cabo una
correcta higiene de
manos ni ha
seguido buenas
practicas higiénicas
durante la

Llevar a cabo un
correcto procedimiento
de higiene y
desinfeccion de
manos, superficies y
equipos.




manipulacion de
alimentos.

MICROORGANISMOS PATOGENOS

MICROORGANISMO

CATEGORIA

SIGNIFICADO

RECOMENDACIONES

Coliformes totales

Grupo indicador de
higiene, calidad y
seguridad en
alimentos y agua.
(son de origen
intestinal es decir
fecal). De este
grupo hacen parte
microorganismos
patdgenos como E.
coli

Su presencia en
alimentos, agua,
superficies y
ambientes puede
deberse a
elaboracion o
manipulacién
inadecuada y/o
contaminacion del
alimento ya
preparado.

En el caso de frutas y
verduras, lavar y
desinfectar de acuerdo
con los protocolos
establecidos, incluso si
el alimento va a ser
cocinado
posteriormente.

Mohos y levaduras

Grupo de
microorganismos
indicadores de
condiciones de
manipulacion y
eficiencia en los
procesos de
elaboracion de
alimentos.

Ya que los mohos
y levaduras se
encuentran
ampliamente
distribuidos en el
ambiente, es
frecuente
encontrarlos en
muchos alimentos.

Se dispersan
facilmente por el aire y
el polvo, lo cual
indicaria condiciones
de higiene ambiental
gue deben mejorar

Mesdfilos aerobios

Grupo de
microorganismos
indicadores de
calidad de higiene.

Recuentos altos de
este grupo en
alimentos estables
indican, a menudo
materias primas
contaminadas o
tratamientos
durante la
elaboracion no
satisfactorios
desde el punto de
vista sanitario.

En los productos
perecederos puede
indicar también
condiciones
inadecuadas de
tiempo/temperatura
durante su
almacenamiento. Si el
recuento alto se da en
productos cocidos,
quiere decir que la




materia prima esta
muy contaminada.

2. Contaminacion de los alimentos

La contaminacion de los alimentos es la alteracion de sus caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de los alimentos como resultado de actividades
humanas o procesos naturales. Esto puede generar rechazo, enfermedades o incluso la muerte
en los consumidores.

Los microorganismos se adhieren a los alimentos a través de utensilios sucios, manipuladores
con malos habitos higiénicos, el medio ambiente, materia prima contaminada, polvo y basuras.

Tipos de contaminacion

Fisica: Ocurre cuando cuerpos extrafios se incorporan al alimento durante su almacenamiento,
elaboracion o coccién. Ejemplos: tornillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos, botones,
huesos, piedras, ramas, metales.

Quimica: Se produce por la mezcla de sustancias quimicas como jabon, desinfectantes,
combustibles, esmalte de ufias, insecticidas y otras. Estas sustancias deben mantenerse en
sus envases originales y no transferirse a otros recipientes.

Biol6gica: Se debe a la presencia de microorganismos o plagas que provocan
descomposicién, enmohecimiento, dafio interno y fermentacién en los alimentos.
Es causada por bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas y cucarachas.

Causas de la contaminacién

Primaria: Se origina en el lugar de produccion de la materia prima debido a la falta de buenas
practicas agricolas o pecuarias.

Factores como el uso de agua contaminada, aplicaciéon inadecuada de plaguicidas o
antibidticos, y ausencia de medidas sanitarias contribuyen a esta contaminacion.

Secundaria: Ocurre durante el procesamiento o transformacién de las materias primas. Se
debe a malas condiciones en las instalaciones, equipos en mal estado, agua contaminada,
presencia de plagas y la falta de buenas practicas de manufactura.

Terciaria: Se da en la fase final, durante la preparacién, manipulacion, almacenamiento y
servicio de los alimentos.



Otras causas

Los animales pueden transmitir enfermedades al ser humano, como la salmonelosis a través
de aves, la brucelosis en las vacas, tenias en los cerdos o la leptospirosis por contacto con
conejos infectados. Ademas, las aguas utilizadas en la produccién de alimentos pueden
contaminarse con aguas residuales o industriales.

Contaminacién cruzada

Es la transferencia de microorganismos de un alimento contaminado a un alimento no
contaminado.

Transferencia:

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

Los casos mas peligrosos de contaminacién cruzada ocurren cuando un manipulador pasa de
manejar alimentos crudos a manejar alimentos cocinados sin lavarse las manos.

Causas

Contaminacion por manipuladores de alimentos.

Practicas inadecuadas de almacenamiento.

Contacto con los manipuladores.

Alimentos o ingredientes contaminados.

Contacto con superficies contaminadas.

Equipos, utensilios, panes que sufrieron el uso de hielo preparado inadecuadamente.
Contaminacion ocasionada por los consumidores.

Medidas preventivas

o Separe adecuadamente los productos cocinados de los crudos, ya que estos ultimos
pueden volver a contaminar a los primeros.

e Lavese las manos tras la manipulacién de cualquier alimento y siempre antes de tocar
otro.

¢ No utilice utensilios, cuchillos, tablas de cortar, pafios de cocina, etc., que hayan estado
en contacto con un alimento crudo para manipular alimentos ya cocinados.

e Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarda los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

e Mantenga las é&reas de almacenamiento en buenas condiciones higiénicas y
organizadas.

¢ Almacene los alimentos lejos de sustancias toxicas, como desechos.



Almacene los alimentos en estantes elevados del piso, al menos 15 cm.

Prevenga el ingreso de plagas, insectos y roedores.

Uso de cdédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una
intoxicacion. El sistema de cddigo de color ayuda a establecer qué implementos deben
estar en cada area de la unidad.

Se recomienda que, para la plena puesta en marcha del cédigo, cubetas, traperos y
esponjas también se clasifiquen por colores. Por ejemplo: recipientes y traperos con
mango de color rojo pueden ser usados en las &reas de residuos de alimentos; o
cubetas verdes y traperos con mango de color verde pueden emplearse en la limpieza
de pisos, con concentraciones mas altas de bacterias como los bafios, debe realizarse
con implementos diferentes.

Las herramientas de limpieza con el mismo color deben limpiarse y almacenarse por
separado. Ademas, todas las areas deben ser marcadas con muestras de colores o con
carteles.

No deben guardarse toallas rojas sobre superficies de equipos o areas de preparacion
de alimentos, sino en las areas de almacenamiento de elementos de aseo.

Cuando desinfecte por medio del método de aspersion, debe utilizar papel absorbente
0 desechable.

Garantice que el agua utilizada para preparar el hielo sea potable; igualmente, lave y
desinfecte adecuadamente las cubetas o recipientes donde se prepara el hielo.

Si utiliza pilas refrigerantes, realice el proceso de lavado y desinfeccion indicado.
Cuando los alimentos no se sirvan directamente a la mesa, deben establecerse
medidas de higiene y seguridad, como el lavado de manos antes de recibir el alimento
y la creacion de barreras protectoras entre el participante y el alimento.



En constancia de lo anterior firman:

Nombres cargo o
: y Tipo de Dependencia Firma
Apellidos . g
vinculacion
Carolina Nutricionista Contratista (&2—@[@
Giraldo
Encargada Fugg::iiglon (/Q_ﬂ w
Nancy Moya unidad de Sembrando C!Ll{u,
servicio

Camino
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SUBDIRECCION LOCALTECNICA: BOSA

SERVICIO SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO [POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO
FECHA 21 /032025 [IEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO , / . 5

NOMBRES Y AFELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL. ﬂuﬂ%ﬂﬁﬁﬁé&mﬁ——

Relacionar con una linea imagenes o enunciadas de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna "B" segln coresponda

COLUMNA A COLUMNA B
El sigulente enunciado es falso o verdadero: a. Falso
La contaminacién de los alimentos: es la b. Verdadero___ X

alteracion de las caracteristicas organoléplicas,

fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de

los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

Contaminacién fisica. Consisle en la botones, huesos, piedras, ramas, metales.
Incorporacién de cuerpos exirafios al alimento, 5)Ba cle'n'as hon’gos viru.s pa raéilos ratones.
que son mezclados accidentalmente con este ( T08Cas ¥ cdcaracha's g !
dumpie atl;:g;ce: :T;:ﬁ?é.?:}:;?mcmn' W c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

. ' perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rofos,

Contaminacion bioldgica. Se refiere a la presencia botones, huesos, piedras, ramas, metales.
de microorganismos o plagas en el alimento, 19 Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
causando descomposicién, enmohecimiento, moscas y cucarachas.
dafio, deterioro y fermentacion. c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufas, inseclicidas.

wmmmmm

alimentos que pueden contener microorganismos

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el|

crecimiento de estos microorganismos patégenos (

y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

a)Camicos y lacteos.
. Azucar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohélicas

a. Yogur y mantequilla.

(@Du[ces y confiteria.
Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son ¢. Mayonesa y salsa tartara.
aquellos que tienen poca probabilidad de contener d. Todas las anteriores,

microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.




L 2/ =3 A Fi

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL =0, ckea e foredec Dmened |

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la col "A" con imag 0 enunciados de la columna “B" segun comesponda
COLUMNA B
COLUMNA A o
El siguiente enunciado es falso o verdadero. a. Falso ___7/
La contaminacién de los alimentos: es la b. Verdadero___ X 7
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de Ias actividades
humanas o procesos naturales, que producen 2
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor. > d
/
) - C a)JTomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Conta_mmambn fisica. Consiste en la tones, huesos, piedras, ramas, metales.
incorporacién de cuarpqs extrafios al alimento, b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
Que son mezclados accidentalmente con este moscas y cucarachas.
durante el alm_acenamlenlo' la elaboracién, la c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
coccion o el servicio como:

perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia botoneg! huesos, piedras, ramas, metales
de microorganismos o plagas en el alimento, b) Bagterias, hongos, virus, parasilos, ratones,
Causando descomposicién, enmohecimiento,

moscas y cucarachas.
dailo, deterioro y fermentacién. c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalle de ufias, insecticidas

i~

.Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

.{X/
G Cémlcé y lacteos.
- Azlcar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohblicas

)

a. Yogur y shantequilla.

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son (Dau'c“ y confiteria.
aquellos que tienen poca probabilidad de contener : T:: °“‘;‘83 y salsa tartara.
microorganismos patégenos y, por sus - odas las anteriores.
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento
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Relacionar con una linea Imégenes o enunciados de la columna "A"

|POBLACION OBJETO TALENTO HUMANG
ACION DE ALIMENTOS

con imdgenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda

COLUMNA A COLUMNA B

El siguiente enunciado es falso o verdadero. a. Falso
La contaminacién de los alimentos: es la b. Verdam
alleraci6n de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades

humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste en la a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
incorporacion de Cuerpos extraiios al alimento, botones, huesos, piedras, ramas.‘metalas.
que son mezclados accidentalmente con esle b. Bacterias, hongos, virus, parésitos, ratones,
durante el almacenamiento, la elaboracién, la moscas y cucarachas.

coccion o el servicio como: . Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminaci6n biolégica. Se refiere a la presencia botones, huesos, piedras, ramas, metales.

de microorganismos o plagas en el alimento, - Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
causando descomposicién, enmohecimiento, moscas y cucarachas.

daflo, deterioro y fermentacion. c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uflas, insecticidas.

alimentos que pueden contener microorganismos
patbgenos y favorecer la formacién de toxinas o el

; z a. Camicos y lacteos.
crecimiento de estos microorganismos patégenos M Azticar, panela y sal
y alimentos que pueder_\ contener productos &, Son les Babidas aknhatins
quimicos nocivos como:

a. Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.
Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son ¢-Mayonesa y sal;a térara.
aquellos que tienen poca probabilidad de contener d. Todas las anteriores.
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.




NOMEBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL ¢ Slurle] Ut _cat o

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos. es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extraiios al alimento,
que son mezclados accidentaimente con este
durante el almacenamienio, la elaboracidn, la
coccion o el servicio como

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dafo, deterioro y fermentacién.

.Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patbgenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de eslos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

Relacionar con una linea imé&genes o enunciados de la columna “A" con imagenes o enunciados de |a columna "B" segun comesponda

COLUMNA B

a. Falso

b. Verdadero ,.52

ATomijids, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
baotones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uiias, insecticidas.

a Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones.huesos, piedras, ramas, metales.
Baéterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

maoscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

P

E.k micos y lacteos.
b. Azicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohtlicas

Fad
a. Yog% ntequilla.
KDulces y confiteria.

¢. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacién de los alimentos: es la
alteracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las aclividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacion de cuerpos extraios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la
coccién o el servicio como:

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.

TTTTICTIIOY UG T yor T gooTT F O

alimentos que pueden contener microorganismos

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

crecimiento de estos microorganismos patdgenos

y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como.

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna A" con iméagenes o enunciados de |a columna “B" segun corresponaa

COLUMNA B

a. Falso E

b. Verdadero

a Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parésitos, ratones,
scas y cucarachas.
abones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones, huesos, piedras, ramas, metales

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
scas y cucarachas.

[c. labones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de uias, insecticidas.

a. Camicos y lacteos.
P icar, panela y sal.
(e pon las bebidas alcoholicas

a. Yogur y mantequilla.

b. Dulces y confiteria.
¢.Mayonesa y salsa tantara.
9 odas las anteriores.




COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero.
La contaminacién de los alimentos: es la
a!teracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contlaminacion fisica. Consiste en la
incorporacion de cuerpos exirafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracion, la

coccion o el servicio como:

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicién, enmohecimiento,

daflo, deterioro y fermentacién.

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: A Acle [ (A
——

Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patogenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracieristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

[N 0
&

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna “B* segun comespanda

COLUMNA B

~

a. Falso

b. Verdadero___x

uﬁlos. cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones; huesos, piedras, ramas, metales.
cterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufas, Insecticidas

L
a,@é{nlcas y lacteos.

. Azucar, panela y sal.
¢. Son las bebidas alcohdlicas

a. Yogur-y mantequilla.

. Ppdlces y confiteria.
¢. Mayonesa y salsa tdrtara.
d. Todas las anteriores.




SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

|POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

FECHA 21 /032025 TEMA. CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero.
La contaminacién de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo. enfermedad o muerte al consumidor,

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracion, la

coccion o el servicio como:

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

COLUMNA B

a. Falso

b. Verdadero X

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

& Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uiias, inseclicidas.

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.
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alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

wTomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalle de uflas, insecticidas.

W Camicos y lacteos.
b. Azdcar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

a. Yogur y mantequilla.

b. Dulces y confiteria.

X Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores,
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Se@aconar con una knea imagenss 0 SnuNC:ados 0@ |3 coumna "AT con magenes 0 enunCianos de 'a columna “BT segun corresponda

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdader
La contaminacién de los alimentos es la
aiteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacion fisica. Consiste en la
incarporacidn de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento. la elaboracion, la
coccion o el servicio como:

Corntaminacion biologica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dafio, deterioro y fermentacion.

-Alimentos de mayor nesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener,
microorganismos patégenos y, por sus
caracleristicas, normaimente no favorecen su
crecimiento.

COLUMNA B

a. Falso

b. Verdadero X __#

v

P

XTM cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas

a Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, fiuesos, piedras, ramas, metales.

W Bagterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

//-
s(cam‘aé y lacteos.

b. Azicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

/

a. Yogury equilla.

X Dulces¥ confiteria.

c. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.
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NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTINICAL [ ()2

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de ln columna "A" con Imdgenes o enunclados de la columna “B" segun correspanda

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La conlaminacion de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organoléplicas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los allmentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la

coccién o el servicio como:

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismas o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmehecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.

CTUY
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alimentos que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica, Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento

(@) Yogur y mantequilla.

COLUMNA B

a. Falso

b. Verdadero__ X

a.Tomillos, cabellos. joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

abones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, Insecticidas.

a.Tomnillos, cabellos, joyas, palvo, cristales rotos,

botones, huesos, piedras, ramas, metales
)Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, Insecticidas.

(e camicos y lacteos.
b. Azicar, panela y sal.
¢. Son las bebidas alcohdlicas

b. Dulces y confiteria.
c. Mayonesa y salsa lartara.
d. Todas las anteriores.
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero.
La contaminacion de los alimentos es la
alteracién de las caracteristicas organolépticas.
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor

Contaminacion fisica. Consiste en la
Incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el aimacenamiento, la elaboracion, la

coccion o el servicio como

Contaminacién biologica Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dario, deterioro y fermentacion.

.ﬁfnmentns de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de taxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor resgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y. por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con mmammhcwm'B'mmm

COLUMNA B

e
b. Verdadero

/[
a)Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, pledras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uiias, insecticidas.

a Tomiljes, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
s, huesos, piedras, ramas, metales.
cterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

/
s

(@ Camicos y lacteos.
b. Aziicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

P

ay y mantequilla.
Dufces y confiteria.
. Mayonesa y salsa (artara.
d Todas las anteriores

%

/
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F:OMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO
OMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA E AL ( T
L TEST INICIAL: .
LU £ ?c’dol

R :
elacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna “B” segun corresponda

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es falso o verdadero: a. Falso }{j
La contaminacién de los alimentos: es la b. Verdadero

a@teracién de las caracteristicas organolépticas,

fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de

los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, melales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

"Yabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

Contaminacién fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentaimente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la

coccion o el servicio como:

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia botones, huesos, piedras, ramas, metales.
de microorganismas o plagas en el alimento, b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
causando descomposicién, enmohecimiento, moscas y cucarachas.
daiio, deterioro y fermentacion. @Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

oY P ==

alimentos que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacion de toxinas o el|
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

9 Camicos y lacteos.
b. Azucar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

a. Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.
Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son ﬂayanesa y salsa lartara.
aquellos que tienen poca probabilidad de contener d. Todas las anteriores.
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.
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e, C p{Orc{q
de la columna “B” segun corespanda

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL
“A" con imagenes o enunciades

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna
COLUMNA A COLUMNA B .
El siguiente enunciado es falso 0 verdadero a. Falso >
b. Verdadero X

La contaminacion de los alimentos: es la
alteracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

cmmﬁs.'cabeUns. Joyas, polvo, cristales rotos,

botones, huesos, piedras, ramas, metales.
tones,

Contaminacién fisica. Consiste en la
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ra

incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
: moscas y cucarachas.
durante el almacenamiento, la elaboracion, la ¢ Jabonis desinfectantes combustibles,
coccion o el servicio como. perfumes, esmalte de uflas, insecticldas

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, hugsas, piedras, ramas, metales.
)Bacterids, hongos, virus, parasitos, ratones,
oscas y cucarachas

¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

Contaminacién biolégica. Se refiere a |a presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacion.

“Alimentos de mayor fiesgo en salud publica. Los

alimentos que pueden contener microorganismos /
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el Camitos y lacteos.
crecimiento de estos microorganismos patégenos _ Azicar, panela y sal.

c. Son las bebidas alcoholicas

y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

a. Yogupymantequilla.

1b) Dulces y confiteria.

c. Mayonesa y salsa lartara.
d. Todas las anteriores.

Allmentos de menor riesgo en salud publica. Son

aquellos que tienen poca probabilidad de contener|

microorganismos patogenos y, por sus

caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

7~ %)
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NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIO

|POBLACION OBJETO TALENTO HUMAND
|TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS

NAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA i '
QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL N\ W\ R \dobin ae-l Myrdepdla
Relacionur con una linea Imaganes o enunciados do la columna "A" :

COLUMNA A

El sigulente enunciado @s lalso o verdadero
La contaminacién de los alimentos: es la
alteracion de |as caracterislicas organoléplicas,
lisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de
los alimentos como resullado de las aclividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacioén fisica, Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, |a
coccion o el serviclo como:

Contaminacién bioldgica, Se reflere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.

EALLLACALLC S I A= ) g L R

alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no [avorecen su
crecimiento.

can imigenes o enunciados do la columna "B* segun comesponda

COLUMNA B

a. Falso

b. Verdadero x

@omllios‘ cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, pardsitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectanies, combustibles,
perfumes, esmalle de ufias, insecticidas,

a.Tomlllos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

(©)Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, Insecticidas.

(@ Camicos y lacteos.
b. Azlcar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohtlicas

a. Yogur y mantequilla.
Dulces y confiteria.

€. Mayonesa y salsa tartara

d. Todas las anteriores.
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Relacionar con una linea

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacién de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resullado de las actividades
humanas o pracesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste en la
incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el aimacenamiento, la elaboracién, la

coccidn o el servicio como:

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descompaosicion, enmohecimiento,

dario, deterioro y fermentacion.

Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

Imagenes o enunciados de la columna “A” con imagenes o enunciados de la columna "B” segun corresponda

COLUMNA B

a. Falso '

b. Verdadero Z //
-~

o

E]’orrfﬁos. cabellos, joyas, polvo, crisiales rotos,
bolones, huesos, piedras, ramas, melales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

¢ Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas

a.Tornillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
boton:%esos‘ pledras, ramas, melales

@Ba erias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

|@Cami4y lacteos.
b. Azucar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcoholicas

-~

a. Yogurymantequilla.
(:b)DulcE:ry confiterfa.

c. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.

SV
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E
FECHA. 21 /032025 | TEMA: CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCAL \Jedzlict Ll al 24—

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A* con imégenes o enunciados de la columna "B segun corespanda

COLUMNA A COLUMNAB
El siguiente enunciado es falso o verdadero: a. Falso
La contaminacion de los alimentos: es la b.Verdadero__x

a‘llaracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

Contaminacién fisica. i
e Consitie oLl botones, huesos, piedras, ramas, metales.

incorporacion de cuerpos extrafios al alimento, 3 : :
que son mezclados accidentaimente con este @ Bactenas,cr;ong:s;wrus, pardsiics, [miones,
durante el almacenamiento, la elaboracién, la HIRRCASs y ClCAMEONS,
ini : c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
coccion o el servicio como: g :
perfumes, esmalte de uilas, insecticidas.
a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacién biolbgica. Se refiere a la presencia botones, huesos, piedras, ramas, metales.
de microorganismos o plagas en el alimento, '@ Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
causando descomposicion, enmohecimiento, moscas y cucarachas.
dafio, deterioro y fermentacién. c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.
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alimentos que pueden contener microorganismos

patogenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos . E:u_-nicos y 'af‘ws' ’
limentos que pueden contener productos j AEICAT POVIai Y .
78 c. Son las bebidas alcohdlicas

quimicos nocivos como:

a. Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son é)ll\l-_‘layonesa y salsa tartara.

aquellos que tienen poca probabilidad de contener .JTodas las anteriores.
microorganismos paloégenos y, por sus
caracteristicas, normaimente no favorecen su
crecimiento.
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Relacionar con una linea imagenes o enunciades de la columna “A” con imagenes o enunciados

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero
La contaminacion de los alimentos: es la
alteracién de las caracteristicas aorganolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo. enfermedad o muerte al consumidor.

: Contaminacion fisica. Consiste en la

Incorporacion de cuerpos extraiios al alimento,

Que son mezclados accidentalmente con este

durante el aimacenamiento, la elaboracion, la
coccion o el servicio como:

Corlil =1
de la columna "B” segun cormresponda

COLUMNA B

a. Falso <
_—
b. Verdadero__ N~

pal

e
Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

Causando descomposicion, enmohecimiento,
dailo, deterioro y fermentacién.

a.Tomillogcabellos, joyas, polvo, crisiales rotos,

bclnn:};' huesos, piedras, ramas, metales.
Bafterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de uiias, insecticidas.

-Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los

alimentos que pueden contener microorganismos

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

crecimiento de estos microorganismos patégenos

y alimenios que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

a) Camicos y lacteos.
. Azucar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

Pl
e

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

a.Yogur y mantequilla.
Dulces y confiteria.

c. Mayonesa y salsa tanara.
d. Todas las anteriores.
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FEcha 21 103/2025 [TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE CAROLINA GIRALDO

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST NICAL | XS0l Feynanda  Quiyodo

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de 3 columna "B" segun corresponda

COLUMNA B

i | [ )

[b) Verdadero

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, |a elaboracion, la
coccidn o el servicio como:

a Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, pardsitos, ratones,
moscas y cucarachas.

Jabones. desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalle de ufas, insecticidas.

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dario, deterioro y fermentacion.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones, huesos, piedras, ramas, metales.
Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfeciantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.
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alimentos que pueden contener mlcroorganlsmos
patégenos y favorecer la formacitn de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
qulmicos nocivos como:

@amlcns y lacteos.
b. Azlcar, panela y sal.
¢. Son las bebidas alcohdlicas

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos palogenaos y. por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

a. Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.

. Mayonesa y salsa lanara.
@Todas las anteriores.
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacién de los alimentos: es la
alteracion de las caracieristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

_ Contaminacion fisica. Consiste en la

Incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,

que son mezclados accidentalmente con este

durante el almacenamiento, la elaboracion, la
coccidn o el servicio como:

Contaminacion bioldgica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento,
daflo, deterioro y fermentacion.

PR, - eohin oy o)

.Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento,

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A” con imagenes o enunciados de la columna “B” segun coresponda

COLUMNA B

a. Falso &
‘erdadero 7

P
7

[@)rofnillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones, huesos, pledras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de uilas, insecticidas.

-

-
a.Tomil ,{aballos. joyas, polvo, cristales rolos,
boton€s, huesos, piedras, ramas, metales.
'B)Bacterias, hongos, virus, pardsitos, ratones,
[moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectanies, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

@caminens.
b. Azicar, panelay sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

a. Yogur y maptequilla.
b. Dulce onfiteria.
c. May6nesa y salsa tartara.

@Todas las anteriores.

7%
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FECHA. 21 102/2025 |TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS
NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

[
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL. | Yinie Aa “Torx S Seche
Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna “A" con imagenes o enunciados de la columna "B Segun comresponda

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es falso o verdadero: a. Falso
La contaminaci6n de los alimentos: es la b. Verdadero
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiol6gicas de
los alimentos coma resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
|__rechazo. enfermedad o muerte al consumidor.
i g a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Con‘la_mlnacldn fisica. Consiste en_!a botones, huesos, piedras, ramas, metales.
incorporacion de cuerpos extrafios al alimento, 4. Bacterias hongos, virus, parasitos, ratones
que son mezclados accidentalmente con este i y PR ' '
durante el almacenamiento, la elaboracién, la : :
SO G ol SeiD ComG: c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, inseciicidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
B{Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicién, enmohecimiento,

dafio, deterioro y fermentacion.
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alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el

. Camicos y | ;
crecimiento de estos microorganismos patégenos s Cacrl’:ar. spznif;e::al.
y alimentos que pueden coniener productos c°.:“‘30‘zn i betidas atichibess
quimices nocivos como:
g Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.
Alimentos de mener riesgo en salud publica. Son c. Mayonesa y sal;s {artara.
aquellos que tienen poca probabilidad de contener d. Todas las anteriores.

microorganismos palogenos y, por sus
caracleristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.
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COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A"

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos: es la
alteracion de las Caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo. enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste enla
incorporacién de Cuerpos exirafios al alimento,
Que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la

coccion o el servicio como:

Contaminacion biolégica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dafo, deterioro y fermentacién.

-Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

con imagenes o enunciados de la columna “B” segun corresponda

— = S
__--'ﬁ-——-
COLUMNA B
S —
a. Falso il
b. Verdadero Y

Pl .

-
)‘.Tomillus, cabellos, joyas, polvo, cristales rotgs,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomilles, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

botones, hiiesos, piedras, ramas, metales.
Bactérias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalie de uias, insecticidas.

)‘ Cc /icos y lacteos
b. Aziicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

-

o

a ur y mantequilia.
Vﬁes y confiteria.

¢. Mayonesa y salsa lartara
d. Todas las anteriores.
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos: es la
aiteracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de
los alimentos como resuitado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafos al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracion, la
coccion o el servicio como:

Contaminacidn biolbgica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dafio, deterioro y fermentacion.
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alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el|
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

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

Qb‘ Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

COLUMNA B

a. Falso
|9Verdadero

a.yomillos, cabellos, joyas. polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
maoscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
tones, huesos, piedras, ramas, metales.

moscas y cucarachas,
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uflas, inseclicidas.

a.Camicos y lacteos.
- Azicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

a. Yogur y mantequilla.

b. Dulces y confiteria.
Mayonesa y salsa tartara.
d.)JTodas las anteriores.
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos: es [a
alteracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microblolégicas de
los alimentos coma resultado de las aclividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muere al consumidor.

Contaminacion fisica. Consisle en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la

coccion o el servicio como:

Contaminacion blol6gica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacidn.

.Alimentos de mayor riesgo en salud pablica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de loxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud pdblica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

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

COLUMNA B

i

a. Falso -
b. Verdade?

/-

om‘rffgg, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tom ﬁca(os joyas, polvo, cristales rotos,
botones; huesos, piedras, ramas, metales.
:D)Bactenas. hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uilas, insecticidas

@Camim%

b. Azicar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

a. Yogur y mantequilla
b)Dulces ya:onﬂlfrﬁ//
c. Mayonesa y salsa tartara,
d. Todas las anteriores.
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[POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFIN

ENTOS - CONT AMINACION DE ALIMENTOS

FECHA 21022025 [rEmA CLASIFICACION DE ALIM
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL SESPONSABLE CAROLINA GIRALDO
GENGIAELTESTINICAL * Mo ey Pl =l o

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DI

Relacionar con una linea imégenes 0 enunciados de la columna A"

COLUMNA A

ado es falso 0 verdadero.
de los alimentos: es la
alieracién de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

El siguiente enunci
La contaminacion

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, \a elaboracion, la

coccién o el servicio como:

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacion.

L - LA Uy

mmmw
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivas como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos palogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

con imagenes 0 enunciados de la co

lumna “B" segun carresponda

COLUMNA B

[a, Falso

b. Verdadero__

os, joyas, polvo, cristales rotos,

piedras, ramas, metales.
itos, ratones,

@'nmi[!os. cabell
botones, huesos,
b. Bacterias, hongos, Virus, paras
moscas y cucarachas.

¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas. polvo, cristales rotos,

botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b)Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
oscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de uiias, insecticidas.

a. Camicos y lacteos.
b. Azucar, panela y sal.
E‘)Son las bebidas alcohdlicas

1E?Yngur y mantequilla.
" Dulces y confiteria.

¢. Mayonesa y salsa lartara.
d. Todas las anteriores.




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL.

oteida. Boweslo

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La conlaminacion de los alimentos: es la
alteraciodn de las caracteristicas organolépticas,
flisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacion fisica. Consiste en la
incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la

coceidn o el servicio como:

Contaminacién biologica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacioén.

.Alimentos de mayor riesgo en salud publica, Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favarecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

Relacionar can una linea imagenes o enunciados de la columna “A” con imdgenes o enunciados de la columna “B” segun comesponda

COLUMN/.w-é

a. Falso /’

b. Verdadero N

P

-~
@Tamillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uilas, insecticidas.

aTomill . cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos piedras, ramas, metales.

5 4cterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

@canc/no/sy lacteos.

b. Azucar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

u'éu(@ mantequilla.

es y confiteria.

c. Maynnesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.

A\S\
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Thu

~oama (WO

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso 0 verdadero:
La contaminacién de los alimentos: es la
alleracidn de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos nalurales, que producen
rechazo. enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste en la
incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la
coccién o el serviclo como:

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.

TTTMTCTOS O o JoT eyl =it O

alimentos que pueden contener mlcroorganlsmos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patdgenos y, por sus
caracieristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

“A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segin comesponda

COLUMNA B

aFaso__ X

b. Verdadero,

i

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
tones, huesos, pledras, ramas, metales.

f:éaaclanas. hangos, virus, parasitos, ratones,

oscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combuslibles,

perfumes, esmalte de ufias, inseclicidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
@Bacteﬁas. hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

[a)Camicos y lacteos.
. Azlcar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

yam

a. Yogur y mantequilla.
BDulces y confiteria.

¢. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.




COLUMNA A

El sigulente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacidn de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor

Conlaminacion fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracion, la

coccién o el servicio como:

Contaminacién biolégica. Se refiere a |a presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dario, deterioro y fermentacion.

Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos
y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como;

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patdgenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.

i A 'l Il
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TEST FINAL. {'P o/1 7 v & 2 ss? € € 4o

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

COLUMNA'B
W s

a. Falso 7~
b. Verdadero

a)Tomnj}ies, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otorfes, huesos, piedras, ramas, melales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillog.£3abellos, joyas, polvo, cristales ratos,
_I’.gotone Thuesos, piedras, ramas, metales.

D) Bacterias, hongos, virus, parésitos, ratones,
moscas Yy cucarachas.

¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalle de ufias, insecticidas.

@ icos y lacteos.

b. Azdcar, panela y sal.
c. Son las bebidas alcohdlicas

.
F 3

a. Yogdr y mantequilla.

D) Duices y confiteria.

c. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las anteriores.
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FECHA 21 /0372025 ITEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE:CAROLINA GIRALDO

NOMERES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL—T"_\ "« \¢. D it} (e s ss

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

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es falso o verdadero: a. Falso
La contaminacion de los alimentos: es la b. Verdadero T

alteracién de las caracteristicas organolépticas,

fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de

los alimentos como resultado de las aclividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo. enfermedad o muerie al consumidor,

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

Contaminacién fisica. Consiste en la
. ! - , m ;
incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, botones, huesos, piedras, ramas, metales
% Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
que son mezclados accidentalmente con este moscas y cucarachas
i el::;gﬁe: i:n::m?éi?:‘::ﬁfmcm' " ¢. Jabones, desinfectantes, combustibles,
' perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

“Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfeciantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uilas, insecticidas.

Contaminacién biolégica. Se refiere a Ia presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacion.

T T T IO e T yoT T guUeTT ) ==

alimentos que pueden contener microorganismos

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el ;
crecimiento de estos microorganismas patégenos iﬁ?gfgéﬂ?ﬁa
y alimentos que pueden contener productos & Son ag betidas alcohdlicas

quimicos nocivos como;

a. Yogur y mantequilla.
b. Dulces y confiteria.
£& Mayonesa y salsa tarara.

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
d. Todas las anteriores.

aquellos que tienen poca probabilidad de contener|
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL o cies . Do e 5

Ralacionar con una linea imagenes o anunciados de la columna “A* con imagenes o enunciados de la columna "B segun comesponda

COLUMNA A COLUMNA B
El siguienie enunciado es falso o verdadero a, Falso 4 y
La contaminacion de los alimentos es la b. Verdadero

alteracion de las caracteristicas organoléplicas,
lisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
l0s alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor

XJomillos, cabellos, Joyas, polvo, cristales rotos,
|botones, huesos, pledras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

Contaminacion fisica. Consiste en la
Incorporacion de cuerpos exirafos al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el aimacenamiento, la elaboracién, la
cocclon o el servicio como:

a.Tomillos€abellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacion blolégica Se refiere a la presencia bot;?»./r:uesos. piedras, ramas, metales.
de microorganismos o plagas en el alimento, )(_Bécterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
causando descomposicion, enmohecimiento, moscas y cucarachas.
daflo, deterioro y fermentacién c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos

paldgenos y favorecer la formacion de toxinas o el AC& cos y lacleos.
crecimiento de estos microorganismos patégenos b. Aziicar, panela y sal.
y alimentos que pueden contener productos ¢. Son las bebidas alcohgtlicas

quimicos nocivos como;

a. Yogur }mﬁniequilla_
, b Dulces y confiteria,
Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son c. Mayonesa y salsa tértara.

aquellos que tienen poca probabilidad de contener d. Todas las anteriores.
microorganismos patégenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento




SUBDIRECCION LOCALITECNICA: BOSA
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FECHA: 210272025 [TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS - CONTAMINACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE.CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCA EL TESTINICIAL  Nov by (ol

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la colunma "B" seglin correspanda

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es falso o verdadero: aFalso____ X
La contaminacion de los alimentos: es |a b. Verdadero

alteracion de las caracteristicas organolépticas,

fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de

los alimentos como resultado de las actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

(?Tomillos cabellos, joyas, polvo, cristales rotos
Contaminacion fisica. Consiste en la ’ g = : . d
; 2 sos, piedras, ramas, metales.
incorperacién de cuerpos exirafios al alimento, Eolao ::1: ”2? hon gﬂ: viru smparasﬂos ionss
que son mezclados accidentalmente con este n;oscas y m.;caracha:ﬁ ) ! '
il e(l::lr:;i:‘e:?;z:?éi? :t:;b;raclbn_ a c. Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmaite de uflas, insecticidas.

aJTomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
otones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

Contaminacion biologica. Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicién, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacion.

TIMET oY oo o yor 1 go ot P oo

alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el

crecimiento de estos microorganismos patégenos f?i:u’_"'c:“’s : Iétl.'laos. I
y alimentos que pueden contener productos B T bP L"If; ay ?:3 e
quimicos nocivos como: X as bebidas alcoholicas

a. Yogur y mantequilla.

(b) Dulces y confiteria.
Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son c. Mayonesa y salsa tartara.

aquellos que tienen poca probabllidad de contener d. Todas las anteriores.
microorganismos patdgenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento.




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TESTFINAL. R\ o f Ll
)

F o, SR |

COLUMNA A

Relacicnar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A"

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacién de los alimentos: es |a
alteracién de las caracieristicas organolépticas,

los alimentos como resuliado de las aclividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerie al consumidor.

fisicas, quimicas, radiactivas y microbioldgicas de

Contaminacién fisica. Consiste en la
incorporacién de cuerpos extraios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la
coccioén o el servicio como;

de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,
dafio, deterioro y fermentacion.

Contaminacién biolégica. Se refiere a la presencia

y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

.Alimentos de mayor riesgo en salud pdblica, Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de estos microorganismos patégenos

microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimiento,

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que lienen poca probabilidad de contener

con imagenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda

COLUMNA B

a, Falso
b.Verdadero <~

B.Tunﬁos. cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufas, insecticidas.

—

a.Tomﬁ‘( cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
(Botones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de ufias, insecticidas.

3

P

(3. Camicos y lacteos.

b. Azlcar, panela y sal.

c. Son las bebidas alcohélicas

a. Yogury mantequilla.

[B) Dulces y confiteria,

€. Mayonesa y salsa tarara.
d. Todas las anleriores.

/%
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NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICAL: . Wepdy  €00chay

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero:
La contaminacion de los alimentos: es la
alteracion de las caracteristicas organolépticas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiolégicas de
los alimentos como resultado de las actividades
humanas o proecesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor.

Contaminacién fisica. Consiste en la
Incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el almacenamiento, la elaboracién, la
coccidn o el servicio como:

Contaminacién biologica. Se refiere a la presencia
de microorganismos o plagas en el alimento,
causando descomposicion, enmohecimiento,

dafio, deterioro y fermentacion.

reTT “ H + il ot

TITTTeTIO Y O mMayor 1o oy
alimentos que pueden contener microorganismos

crecimiento de estos microorganismos patogenos
y alimentos que pueden cantener productos
quimicos nocivos como:

patégenos y favorecer |a formacién de toxinas o ell

Alimentos de menar riesgo en salud publica. Son
aquellos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos patogenos y, por sus
caracteristicas, normalmente no favorecen su
crecimienio.

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna “B” segiin comesponda

COLUMNA B

a. Falso 2 ‘:

b. Verdadero

b= 5

:?ornlllos. cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
tones, huesos, piedras, ramas, metales.

b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.

c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uiias, insecticidas.

(Ia'ommos. cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

tones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones,
moscas y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles,
perfumes, esmalte de uas, insecticidas.

a. Camicos y lacteos.
Azlcar, panela y sal.
c.}Son las bebidas alcohdlicas

F . ¥

B) Duices y confiteria.

a. Yogur y mantequilla,

¢. Mayonesa y salsa tartara.
d. Todas las antenores.




I
NOMURL Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEBT | INAL [ L) d }

(rectoy

Relacionar con una linen imagenes o snunciados de la columna

COLUMNA A

El siguiente enunciado es falso o verdadero
La contaminacion de los alimentos. es la
alleracion de las caracleristicas organcléplicas,
fisicas, quimicas, radiactivas y microbiologicas de
|os alimentos como resultado do |as actividades
humanas o procesos naturales, que producen
rechazo, enfermedad o muerte al consumidor

Contaminacién fisica Consiste en la
incorporacion de cuerpos extraflos al alimento,
que son mezclados accidentalmente con este
durante el aimacenamiento, la elaboracion, la
cocclén o el servicio como

Contaminacién blolégica Se refiere a la presencia

de microorganismos o plagas en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento,
dafo, deterioro y fermentacién

Alimentos de mayor riesga en salud publica. Los

alimentos que pueden contener microorganismos

patégenas y favorecer |a formacién de toxinas o el|

crecimiento de estos microorganismos patogenos

y alimentos que pueden contener productos
quimicos nocivos como:

Alimentos de menor riesgo en salud publica. Son
aquellos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos palogenos y, por sus
caracterislicas, normalmente no favorecen su
crecimiento
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COLUMNA B

a Falso
b. Verdadero Z 2

/

-
(gromlllos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

tones, huesos, piedras, ramas, metales
b Bacterlas, hongos, virus, parasitos, ratones,

moscas y cucarachas
¢ Jabones, desinfectantes, combustibles,

perfumes, esmalte de ufias, insecticidas

a Tomlllosbna'}bellos. joyas, polvo, cristales rolos,
botones-fiuesos, pledras, ramas, metales

(b)Bactenas, hongos, virus, pardsitos, ratones,

moscas y cucarachas.
¢. Jabones, desinfectantes, combuslibles,
perfumes, esmalte de ufias, Insecticidas.

S

[3)Cffiicos y I4cteos.
b Azucar, panela y sal.
¢ Son las bebidas alcoholicas

&

a. Yogur y manlequilla.
Dulces y confiteria

c. Mayonesa y salsa larlara.

d Todas las anteriores.




