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ACTA N°
FECHA: 21/03/2025
HORA: 3:00 PM A 5:00 PM
LUGAR: J. WALDORF
TEMA: Capacitacion Plan de educacién sanitaria- Tipos de alimentos, clasificacion y

conservacion de los mismos. (capacitacion virtual).
ASISTENTES:

Andrea Liseth Rodriguez Torres
Bertha Cecilia Zarate Camargo
Brianda Sirley Soche Rodriguez
Dalvis Benitez Meza

Diana Marcela Cortes Rodriguez
Diana Marcela Ortiz Ordofiez
Francia Alejandra Posada Torres
Gloria Patricia Castellanos Rivera
Jeniffer Alejandra Nieto Moreno
Leidy Johanna Espejo Gutiérrez
leo bjarne lauhoff

Lina Tatiana Paz Moreno

Maribel Criollo Garcia

Matthias Nikolaus Eckstaedt
Rocio Cruz

Viviana Andrea Barbosa Rodriguez

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 327 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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ORDEN DEL DIA:
1.Tipos de alimentos
2.Clasificacién de alimentos
3. Conservacioén de alimentos.

DESARROLLO:

Siendo las 3:00 pm se retine al talento humano en la biblioteca y de manera virtual se comienza
la capacitacion con la bacteriéloga consuelo guerrero.

Se define que un alimento es toda sustancia que se puede comer o beber para obtener energia
y nutrir el cuerpo, se especifica que pueden ser alimento naturales o procesados segun la
necesidad y estos se pueden clasificacion por Origen:

Animal Carnes, pescados, huevos, leche y productos lacteos.
Vegetal: Frutas, verduras, cereales, legumbres, frutos secos, semillas y algas.
Mineral: Agua y sal.

Clasificacién por Funcion en el Organismo:

Constructores Ayudan a construir y reparar tejidos, como carnes, huevos, legumbres y
lacteos.

Energéticos: Proporcionan energia al cuerpo, como cereales, pan, pasta, azucar y
grasas.

Reguladores: Ayudan a regular los procesos del cuerpo, como frutas, verduras y
vitaminas.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 12 / Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracién Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional: integracion@sdis.gov.co ALCALDIA MAYOR
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Clasificacion por Nutrientes:

Carbohidratos: | Son la principal fuente de energia, se encuentran en cereales, pan,
pasta, arroz, legumbres y frutas.

Proteinas: Son importantes para el crecimiento y reparacion de tejidos, se
encuentran en carnes, huevos, legumbres y lacteos.

Grasas: Son necesarias para la absorcion de vitaminas y la producciéon de
energia, se encuentran en aceites, mantequillas, frutos secos vy
aguacate.

Vitaminas y Son esenciales para el funcionamiento del cuerpo, se encuentran en

Minerales: frutas, verduras y otros alimentos.

Se debe tener en cuenta que para garantizar que estos nutrientes y funciones de los alimentos
sean Optimos para el consumo se debe cumplir con una adecuada recepcion, almacenamiento,
limpieza, desinfeccion, alistamiento y preparacion de estos.

Asi mismo teniendo en cuenta los diferentes menus, procesos de preparacion y tiempo de cocciéon
de cada alimento para poder brindarles un alimento adecuado y seguro a los nifios y nifias que
se encuentran en la unidad operativa.

La conservacion de los alimentos es fundamental para poder brindar alimentos de calidad en los
diferentes servicios en la unidad operativa, se debe tener en cuenta la temperatura de los
alimentos si se almacenan a temperatura ambiente al igual que las condiciones de humedad del
lugar de almacenamiento, los alimentos deben guardarse en canastillas limpias y con un solo tipo
de alimentos, hay que estar pendiente en ele caso de las frutas y verduras gue no se dafien con
el paso de los dias.

En el caso de la nevera se debe revisar constantemente el nivel de refrigeracion, los alimentos
deben estar secos y almacenados en recipientes o bolsas debidamente rotulados, igualmente no
se deben mesclar dos alimentos en un mismo contenedor, en el caso de los lacteos y sus
derivados no se debe romper cadena frio y se debe consumir en el menor tiempo posible.

Sede Principal: Carrera 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electrénico institucional: integracion@sdis.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Tipos de conservacion:

Refrigeracion Técnica de conservacion mediante neveras y que consiste en disminuir
la temperatura entre los 0- 5°C, para que las bacterias que estan en los
alimentos tarden en proliferar y las enzimas propias de los alimentos
trabajen mas lentamente.

Congelacion Similar al anterior, pero con una reduccién de la temperatura de 0 -18°C,
para que el agua del alimento se convierta en hielo y las bacterias, al no
disponer de agua liquida, no proliferen. Eso no significa que las
erradiquemos, pero si que conseguimos que no se desarrollen.

Ultracongelacion | Consiste en someter al alimento a unas temperaturas inferiores a -40°C
durante un breve periodo de tiempo, 2 horas como maximo, para luego
mantenerlos en congelacién normal.

Escaldado o | No es un método de conservacion en si. Suele ser el paso previo a la
ebullicidon congelacién, especialmente para los vegetales. Las verduras se
sumergen en agua hirviendo unos segundos para primero eliminar todos
los posibles patégenos de la superficie y después congelarlas.

Esterilizaciéon Es un procedimiento que consiste en someter un alimento envasado
herméticamente a altas temperaturas durante un cierto periodo de tiempo
con el fin de destruir al completo los posibles microorganismos,
patdégenos o no, y sus esporas. Podemos esterilizar todo tipo de carne,
pescado, verduras y frutas. En mermeladas, almibares, escabeche,
cremas, sopas, salsas y guisados entre otros.

Pasteurizacion se aplican temperaturas mas bajas, por debajo de los 100°C, y no se
consigue la eliminacién total de los microrganismos ni tampoco de las
esporas. Sobre todo, se pasteuriza la leche y sus derivados, los zumos
aromatizados y las cervezas, pero también platos preparados y salsas.

Se debe tener en cuenta que cuando trabajamos con alimentos no importa el proceso en el que
estamos siempre se deben verificar el estado de los alimentos, las fechas de vencimiento, la
calidad de estos y los procesos que se realicen con ellos para poder alargar su vida Util.

Sede Principal: Carr%ra 7 # 32 -12 / Ciudadela San Martin

Secretaria Distrital de Integracion Social

Teléfono: 3 27 97 97

Correo electronico institucional: inteqracion@sdis.gov.co ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Compromisos:
Compromisos Responsables Fecha de Ejecucioén
CONVOCATORIA.
- 'i{ .
En constancia de lo anterior firman:
Nombres y Apellidos Cargo o Tipo de Dependencia Firma
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CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Andrea Liseth Rodriguez Torres

|dentificado con:

Cédula de Ciudadania  N°;__ 1.018.445.333

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON 2 '
(BACTERIOLOGA) REG 2287 /\/ %
Comtiglo Guarero Colderdrt

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Bertha Cecilia Zarate Camargo

Identificado con:
Cédula de Ciudadania N°: 51816511

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Brianda Sirley Soche Rodriguez

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1033736736

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.L.ML.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 32328575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Diana Marcela Cortes Rodriguez

Identificado con:
Cédula de Ciudadania N°: 53100096

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Diana Marcela Ortiz Ordonez

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1024494178

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Francia Alejandra Posada Torres

Identificado con:
Cédula de Ciudadania N°: 52858785

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Gloria Patricia Castellanos Rivera

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1024510416

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Jeniffer Alejandra Nieto Moreno

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1024525987

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Leidy Johanna Espejo Gutierrez

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1012392268

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Lina Tatiana Paz Moreno

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1024601433

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ m
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Maribel Criollo Garcia

Identificado con:
Cédula de Ciudadania Ne°: 1024544235

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON -
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ %@
Comtielo G Caloeron

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.C.MC.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 2.329.575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com




CURSOS Y EXAMENES
PARA MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

CERTIFICADO DE PARTICIPACION

Este certificado se otorga a:

Viviana Andrea Barbosa Rodriguez

Identificado con:
Cédula de Ciudadania N°: 53080153

Asistio al seminario

Socializacion tipos de alimentos, clasificacion y
conservacion de los mismos

DICTADO POR : CONSUELO GUERRERO CALDERON T
(BACTERIOLOGA) REG 2287 A/ %@
Constelo Guiefrero Calderdi

INTENSIDAD HORARIA 2 HORAS, Bactericloga U.L.ML.
EL DIA 21 DE MARZO DE 2025 C.C. 32328575

Cel.: (© 305 705 9739
manipulaciondealimentoscursos@gmail.com
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FECHA: 271 ,03/2,@»&\) k Ol
NOMBRE: .{ Dtcanax totcels Uttt
TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?

«\udo\ ;_JJQ\'@\(\&,\ Ch YL D€ TV cde C OWR
\CD(’\O( { pOto~ QS\Q;( ew(\e(u)\c;\ U Ao €
Cuorex O
2. Como se clasifican los alimentos? Q Q% s
@R
A/a\ — ‘-F(d&@s \\efd«m,b Coxeai> \e9)
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fﬁm\»\&fb\ >y DSOS
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3. Segln su funcién como se clasifican los ahmentos

CD{\QAC((} QA COCC Dy \—? SN ‘(\I_,\j) -‘&\Ueub,,) Kégj uv/bfﬂ\yi\:'

\ U e
t:;\e {
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4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

e (Carnes: CJD‘(\O)GDJQA&Q&JJZSY\ CI:&O b A — '“1.%
e Frutas: Q“M\Ou?ﬂ\—e < @ﬁm%QJW\CMQY’\ ®Q4

e Verduras: Q/@/“ aje Mr\ @) {.\Yn%ﬁl e Jn\_ﬂ Q (AZ’Q
e Lacteos: @QY(—@SLWACJ\ "l@ﬂ\ GD\Q D(Dkz‘{




FECHA: 41 /(03 (2o
NOMBRE: Femneixcy R(@Q\«\ém %)Q\Q\q

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que €s un alimento?

Ede O qui e puadt toaetyr Y omnal g que

aSa nutra Q. NeS a anay C‘S:‘\O\ al C:(;w_';(‘\)’&f}(

7. Como se clasifican los alimentos?

Mina il call 8 Aca

\(qi\(l‘\ﬂ\ = rotes, M arddieny | a0 oEreS 4CQ\@’Q‘:"*\@}
aninmal Qavnas , \eche S coddO
3. Seglnsu funcidn como se clasifican los alimentos:

Q@aﬁﬁ\@dﬁﬁ&ﬁ - G 0D Y e HES @u:\f\bt@g = wdeasS

¢ Rargd NS ~ cavaalas Can . ABXEeS &S |

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
<
o Cames: ConaaladoS AC o a \D
~ ~ . V(\ 0 .
e Frutas: Qnloiatls & Vdﬁ&'(<%6\%K()ﬂ o a »

e Verduras: Qoflaaccien o Amoiacndie O @ &

e Lacteos: @Qafrnigaan(ion e q(j:

s




FECHA: 24- M@q@}mﬁf
NOMBRE: yricyndg Dhiled ey O Qeche V(& q@@Q
TEMA:

TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?
B dlfmesin @3 Yode lo ae el Ser havore P ede Camer
s T,

oele N P
e ;m pord ope de ol manerd ‘e Xmﬁ’m\@mcs& exenig
notfentes al ey ;@v&;@
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2. Como se clasifican los alimentos?
LM ﬂ@ﬁ;&\} -+ «‘jffz\ C\q\)’ﬁ
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3. Seglnsu funcion como se clasifican los alimentos:
1. Repledaiey STRAes, Verdoms, Wlomitas
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4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
e Carnes: C@wﬁ\dﬂm de O o A2
o Frutas: Pecloerte. o \r%ﬁﬁxﬁj@mﬂ(&w Vo &
e Verduras: Qev o el AR
arduras: fepTprocily o ondbleale OV a 4

o Lacteos: o icp »
Q e ' . f/\ o, D
\ \\1 . j& Y C B rs A\

imer T"‘?C«EF&GSWg%ﬂ ail.com

sndealimentos@yahoo.com.oo




(7_ 3_,
FECHA: W <
NOMBRE: J bt

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?

s ‘/KZ”)c,\u; s W Lx(\uun At e Ve ot (‘4@ Comer
@85\)%'){7)” o looker pam ks ey fen
Nocefetan a X Cﬁ««“\Q,«,((Q O d

/

2. Como se clasifican los alimentos?
— P (Y\@/Q
- \C)% Q%UZ/(

’“ ‘}/Q S {

3. Segln su funcién como se clasifican los alimentos:

~ Ge et

- @CZCFJ \4&3\ SeLN

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

e Carnes: CCJ‘(L(/d D‘:U:*C 2 d < O q - g@q

e Frutas: S\ m{/) L (?(’/C(ﬁ & d&@ C @ K,Lsu»{bf\ ‘@@\ e <\Lﬂi”

e Verduras: 3\3{\1/3 Q(/‘C{f (@) {/\Q"P ~= Quicf Loy (/ Q dg“'
J

e Lacteos: Xﬁg‘f’ ﬁg@fcﬂd&ﬂaa N e & ax q

Cel: 3%3:} ?a}ﬁ 9739
iondeslimentoscursos@gmail.com
ndealimentos@yahoo.com.co




PARA MANIP ULADORES
DE ALIMENTOS

FECHA:21/63/[2015,
NOMBRE: (e Qﬁgj Heno

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento? v e
\ ~ (NCf come( Q¢
Son ol sostonced, que {@W\@;@ \ E\mﬁ;@( bo +
s ngbv\ nokneae] y WEAes

2. Como se clasifican los alimentos?

| (\%\ Mo o ! % 8 (aene , bbsce do
e UE&SDS O \
&\\C\JQ\QK\ \(;QQ SW\ :)( es /- T Q 8@(\{\ \\\\C\g \DQ‘C\U‘ C{j /’F(UXCJ SOI\CX\

(G0 C

3. Segun su func10n como se clasifican los alimentos:

gﬁgfﬁ (CS™ Brany, ﬁzu@‘{@s CQ(GC\@‘
¢ oed - \iQfC\wq} \3\ 100 Q) jHJ(\

EU RO CIAN \C&(\GC,S[ GSUMQ‘Qj &Cﬂ“’\@ Boesas

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

e Carnes: QQK@Q\Q\QKQV\ C}\@ Q Q :(@
\Qf\\C O a@(\%@i@(@l’\cbg a

e Frutas: Am

e Verduras: F\W\\O\W\\e O @e@f OO c O ad
&

e Lacteos: Q—(:’GFV\JV—(QC on C\(«f s o




FECHA: 21-02-20¢S

NOMBRE:Nwond  Darosa

TEMA:

TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?

SG\ less O&\W\{E e o,
s e 65 nere

2. Como se clasifican los alimentos?

\ ?ew&a\:\c%umbm {Mﬁ% v Vedoms
Mivol - Corite -hoeses lechg,
Wem{ . f\lllt{ AZ\JQ(W ,

3. Segln su funcidn como se clasifican los alimentos:
0@151(’“ Ucir@tge Qapmwes huevo }ac%sus.
‘En@rﬂehws (Qerealey groses ¥ AzucorsS f
Reyclockres Vihomoos.  frfes o verdora,

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

O
e Carnes: C@/\%E\()\QW\ . d@ OQ (S 0‘/16
D
) Frutas:?f%\”%@@ﬂm de O a 4 o 0
e Verduras: @G&"K{‘\ sreon O @Mbieiﬁé QCod.

e LAacteos: Y@&r((\j@i@ﬁm ®D@ 40

atl.oom

SEE R T EER ]

It
£

)

PhRS MANIPULADORES

LIMENTOS




PARA i"xf%sldi LAD & RES

Dk A JiEﬁ\aTgw

FECHA: 21 - O3~ 70?5
NOMBRE: Aackea ok Gocs.

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento? Gt v ) lhe (O ev

es  UN& ﬁ)f)%\mmo\ frwu | RS
&/\c,\) (‘u(‘()g Um/ ~£n 7((1 u\ 489 \/‘u(’){'\l

KJUJ(’ t/&(zc)

2. Como se clasifican los ahngento{s? {m{’ C&Q/V\f’ | Hﬂ P UCT

PQ/\LW\C\ < NI {g n
\/% ('rn. - {)(u\@ct({s {\/\&/",L&Y M“%

A
Mineronl s Dal Y a9
3. Segln su funcién como se clasifican los a&irjﬁ:\)s:

({2 @ jb(L O')Cr’,\,,/;:7'<" \j\ F‘C’n NG S’ \/f}v C)UV’C?%“F'
EJ{\(/%L \7Q oS 6\/() Soe Q/KC‘E)S

U::\A v ( &’z’ SN , ac {’k cs @{)’*«V\“{‘g’ Jﬂ‘f«’ 7<ﬂ~~ é? Se¢

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

e Carnes: kcm Lg((quw O O 7'5 b
/ ] y - V@@\ffﬂvﬂt(&wv o - & Gv
e Frutas: Abilente, © \,@7{«&

e Verduras: ﬂ,Q {/V\ j?'dé/?t cle s /@/\LW L, O a Q(
Lacteos: (?ueh@\?-ewac e~ de Oc

(i




FARA MANIP Q@me JORES
L‘E i ?E?&Ti:&

FECHA: 2A 102 | 0cOS o
NOMBRE; {011 [ o /\\\ ha pedo P

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?
&> 0 (\” ﬁ\i{ J C &V CON 41 pUNeY -2 S
U\ \"”\ CA A een S %f C\F“\\/\ (€ W@ Vs ‘//\4

e ( dﬁf( \ CQW er & i/m:x’ BN

2. Como se cla31ﬁcan los ahmentos‘? !
QCS@ Lea S Ueckiress, \‘x%’:@wﬁv\@f e
\,,t K{/\E\!(&( @f% JCA = be}\&
// NN \ \\\)5 ( e\rs € \ N @ O i\/ﬁ K}C\}Z:

3. Segln su funcmn como se cla51ﬁcan los ahmentos

Repcbes- Jeduvas o egumbye s
QF\@ ‘gﬁjﬁ}(ﬁ ‘L)D C\)‘\\‘(/)Kr\&)\ 5 TL}\{’“‘\ =y %JC};“\ % (/mﬁ TN —

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos: =
e Carmnes: (/\ N 6@10(](:@/'\ d{« (
e Frutas: AV\/C(\)\QMV\“&YQ ‘:)‘y Ca C%;D ~
o Verduras: £\ ~~d=t @ KT & = CQJ
€ Q ;
e LAacteos: TP Na] g Wale) Co en 4-—
Refy L@ ~ q

e mg}m«fs O
ss@yahon.com.co




o

9 - -5 )
pEcHa:  27/92 /27
NOMBRE: J2 o (/¢ VY
TEMA:
11POS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que s un alimento?
€5 Teda 5057[‘%/? g Gue SC poede  corzer
bebey P4 D(/?Lff‘ﬁ’/ nwa‘ffc? coerfe ¥
nufﬂ?’/@

2. Como se clasifican los alimentos?
i ereles -7 se/ ¥ aguc
W 7al S =7 carrer, Mucves , Lethe Fezv Cerde

Wf(fjc/c/ -7 )f’Vqu’J‘ verdurcs ce‘)/%cx*/t?f L eGusm b ed
° seppmlteS  Frufes 5C 008
3. Seglnsu funcién como se clasifican los alimentos:

¥ e,f)’g e /) ce.S ~2 c,.(’.)lfalgg » JHe et TS Leg oz 5;)4253‘“
' C@)i?’;.?f)/UC/@)’c’x — 7 le fC’O J

ReSvladores -
j { 4 €S -7 f/U/CJ VRV ZYO/ﬂf)’C‘j' a/f’?jéf"’//?cx
4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
<
e Carnes: c{,@'i:?jf/ﬁ ciep M o-7F% Y Yo ks
e Frutas: apé} 67/? '7;6 © !’C’Jf)/i ‘9’5} Yo C}b’}? ) ¢ é/ o 37{)(}@

Verduras: - @
' 7 eFy 9evc oy o art Crenlte o0 ¢ U9 oo
¢ Lacteos: ﬁ e/f}// 3 6)’4;? o s M

aciondealimentoscursos@gmail.com
ulaciondealimentos@yahoo.com.co




FARA MANIPULADO!

FECHA: 21 /pa, 2025
NOMBRE: [ ,o ¢ e

TEMA:
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

R {.'QjQ

1. Indique con sus palabras que es un alimento?

60r‘\ x Qéa_\ O\?ﬁ,%\\c_) :\\:‘quxcv:q < e\emeg\,.\ng cl\_,e/ Se. ?@t‘:‘%ﬁté\

COn: WX - .
r\)gm\\o. N Se mwantion ﬁ\;)w\e(\*\‘@ ¥ eﬁcfj\t« o
Neeskia CoexPo
2. Como se clasifican los alimentos?
\}‘?—% Q;\ < © ¥< ‘j\_tgtf . \ eﬂ 3 PR D i f weyg AJ"(QS N Cex QC{\ Th.

j
A { -
P\g\ w-«c;\ - Tc,c\.,o qﬁxue\\t C'k\)% 6 L R V‘?%Q;\, \o = q(\\mq\@ ,‘Cﬁw he, X\&,ﬁ\so &TC

P\‘N’\t‘_\( Gt\ - Ci)g\\ - awauo\:
3. Segun su funcién como se clasifican los alimentos:
Cowmbicdeves = esa |, carnes

EA"\ @y 3@; Xiesma ¢

Povceis y aes, S Senstan e,

Eej\)\a;w% ) %V

Asg 4 © @(VBQYG{)‘

4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
e Carnes: C;:"’\ci\ S\ecron  TEERMESS ok o —
o Frutas: Acbicme -+ x((g(ww cowmn De Y-
e Verduras: Dcf, Serucoa © A e nve O W

’ iy - .
[ LaCteOS- E gg{t‘\/ “5&'\%% “ A e Fe) G\Q VO L vl g O @-.\-»3

E B

305 705 9739

4o

ariond




FECHA: 21/ 03/ 2025
NOMBRE: Glovis ot iy Cosdellons s
TEMA: |

TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1. Indique con sus palabras que es un alimento?

€s dodo Clase de 4o o
: oe . , .
Yecibe  rtventes | \oeb‘i}bﬁ Swstancia dorde ¢! werpQ

2. Como se clasifican los alimentos?

e —s= Foua Y sl

S}i’\\w\ﬂg —% Q@E’;qu«c)} C‘QVV’\Q} \(fdr\ej \AUQUO\SQ
€9 eta —= ‘Jerdo\rc@, \ﬁgum‘;msqs, Erotas.

3. Segln su funcidn como se clasifican los alimentos:

Fegoladores s ttamitnas, gastds , Verdoras

energelcos — e
JETCOS == Gyvesas, Ceeales  con atcor

Constroctores lacleas )|

CIvmrosas, Carnes.
4. Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:

e Carnes: CDY\SQ(GQ& c{)y\ — Oow (B e

Frutas: AW\b\@Y\&-Q—:b © \(QFY(& e‘”ﬂ@‘fdm Ot—« 4{0
Verduras: @FJ?H 9 erac S A @@__ 4 o

e Lacteos: ComiSiende

Shngeraticn o e o

Boymaih oo

[ELER S RS




FECHA: 21 (032005

NOMBRE: _ana Hatcx\h Codels 20 \Gqoee.
TEMA:

TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

1.

Indique con sus palabras que es un alimento?

Lo T - ‘
ngim\c\a e \m Wz ‘\\Z‘J‘W evites, Y U\'(’ TMNZS
ZASAr e enecgi\a a2\ csesto . », ’ 7

Como se clasifican los alimentos?

’:Mﬁ*(a\ Sal- P@Qa,

"f\\ma\ D Cacne, P@\\c, Pez. Y Wmﬁza
Uege{a\ \}e«%@m%i\égm\%mﬁ Y Eiotes.

Segln su funcion como se clasifican los alimentos:
G‘\'\erge*\\cc% “Paw, 2z0car { gosys Treas
Qege\‘g%\;@w@ ' l@fgcm\ﬁ e (4 Vedzs
CG%’&(@«:T’%@ @& \z tess ) QQCOED haeos

Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
Carnes: C@«}«;‘j@\& Cwp é‘% 04 (g°
Frutas: A enlp e @f} a q°
Verduras: >ate T
, Anbente 6° 3 4°
Lacteos: @Q,ﬁ@( \5(?*(;,?(;(@% C a 450

srsos@gmail.com

ntos@yvahon.comco

PAEAMANIPU

i A
L AL




FECHA: lﬂ/@%) 260,55 .
NOMBRE: |52y -h\Cy =3 RLNE

TEMA.
TIPOS DE ALIMENTOS, CLASIFICACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

e O

1. Ind1que con sus palabras que es un alimento?
£t_f:) s\ *\.)( ’ - {C\\)Q" \CN \)\Lfkt Y O _)(_ \\:‘ o < g_)\\ “/{:}L)O 34\,\)}
SR '\:}\ -~ z.) I ; - ~
Y 21 0. I

2. Como se clasiﬁcan los alimentos?

1[\%\3;\5%\ C\ \-- \\\59\ C\:';, e “D‘ICE"'\C} (ONnES , [ oc V\f{/:

w NG \{3\ — O S\}v( o Fvw Q&U\ ¥ l .C ’j\)m\)‘v‘ Oy G vw\\\\fjx

~ W\ \\f\@)&@\\ Acﬁwu\ \ 50\\ I .
3. Segln su funcién como se clasifican los alimentos:

Ccm%NC%QW“'%«- (u\«’v\q;’,’} CQUm U:g Noevos 9
(,\(_Jr Cf?,) | ‘

C\ONG o+ (Ot Cev e , - :
Frogohi@siCavetiles |, dan aouevd® N Gased

\ \ , / » : i
Regpuleao e TNR UGS, EvoaS | o inass .

Indique como se debe conservar los siguientes alimentos:
o
~O

e Carnes: C‘J\f\ g\u\& CW\ {BD,/ O k/\ b LJM

e Frutas: A\W\\)\ wz,_,Y!\\‘ et (\> y @:ﬁ A C)VVVC)\C C ,V\ Q CJ\ A[{:)
e Verduras: \\D( e N Q WO C’%\W\@ < V\j( & <J Dy (50
e LAacteos: K’j{w\kyv\‘c\c \Ci\‘\‘- ﬂ*:? CV Ch 4_ .

>

T - P
Cel {3305 7059739
man%;zmsiat:iami@aHmanmgmrw&@gma%imm
Trsosmanipulacic dealimentos@yaho0.com.co
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