ACTAN® 2

FECHA: 15 de agosto 2025

HORA:  3:30 pma 5:30 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES Y ACEPTA EL CAMBIO

TEMA: Definicion de contaminacién de alimentos, tioos de contaminacion, causas de contaminacién y contaminacion

ASISTENTES: Personal de servicio de alimentos, personal de aseo e higiene, profesionales encargadas SAFL, Jardin

Raices y Acepta ef Cambio
ORDEN D_E_L__Di_ﬁ_\:_::.__. o
1. Asistencia
2. .Capacilacion . ...

3. Resolucién de pr'egu'n'las”_:“

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION: L D
Capacitar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre definicién de confaminacion de alimentos, fipos
de contaminacion, causas de contaminacion y contaminacion cruzada, con el fin de sensibilizar en los procedimientos
establecidos en fa normatividad vigente. :

*Computador
*Presentacion

Intensidad Horaria: 2 Horas
Evaluacion escrita.

1. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Es la alteracion de las caracteristicas organoléplicas, fisicas, quimicas, radiactivas y microbiclogicas de los
alimentos, como resultado de las actividades humanas o procesos naturales, que producen rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor. o

Los microorganismos se adhieren a los alimentos, a través de: utensilios sucios, manipulador con inadecuados
habitos higiénicos, medio ambiente, materia prima contaminada, polvo y basuras

11,  Tipos
Fisica; Consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados accidentalments con

este, durante el almacenamiento, la elaboracién o en la coccién o servicio. Ejemplo: tornillos, cabellos, joyas,
polvo, cristales rotos, botones, huesos, piedras, ramas, metales. .

Quimica: Puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas como: jabones, desinfectantes,

combustibles, perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y olras. Estas sustancias deben manlenerse en el
recipiente donde se compraron y no transferirse. 0T R e e

Biologica: Es la presencia de microorganismos o plagas en el glimento ‘causando descomposicion,
enmehecimiento, dafo, deterioro y fermentacion. S e oo ey
Causada por la presencia de bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas y cucarachas. -
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1.2, Causas

Primaria: Ocurre generaimente en el lugar de origen de 1a materia prima y es causada por la no aplicacion de
buenas practicas agricolas y pecuarias.

Aguas de riego contamlnadas

Uso inadecuado de plaguicidas.

No aplicacion de medidas sanitarias en la crianza de animales.
Pefecacion a campo abierto.

Uso inapropiado de antibidticos o drogas veterinarias

RSANENENEN

Secundaria: Se origina en las diferentes etapas del procesamiento o transformacion de las materias primas en
alimentes terminados, generalmente por defectos criticos en edificaciones, equipos, servicios basicos (agua,
disposicién sanitaria de basuras, disposicion sanitaria de aguas servidas), presencia de plagas y no aplicacidn
de buenas practicas de manufactura, como es el caso de la manipulacién excesiva o de la exposicién al
ambiente durante tiempos prolongados.

Terciaria; Es causada normalmente por malas pracucas en el proceso de preparaclon exhibicion y servido de
los allmentos o en el a[macenam:ento de tos mismos,

%ﬁﬂﬁﬁ

Los animales que padecen enfermedades que se trasmiten a! hombre, tales como salmonelas
en las aves y bovinos, tenias en los cerdos, brucelosis en [as vacas, leptospircsis en los conejos.
Las aguas usadas para la produccion de alimentos se contaminan cuando a ellas se vierten
aguas negras 0 industriales.

Excretas en campo abierto.

Cuando se usan aguas negras como riego de cullivos.

Otros seres vivos como los Parasitos, Priones y Algas.

CARSNONN

» Parasitos:

Un parésito es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningdn
beneficio a este Ultimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su organismo a traves de
alimentos contaminados con huevos de estos parasites.

« Priones:

Son una proteina patdgena que tiene alterada su estructura terciaria. A diferencia del resto de fos agentes
infecciosas (virus, bacterias, hongos etc.), que contienen acidos nucleicos (ya sea ADN, ef ARN, o ambos), un
prion sdlo estd compuesto por aminocacidos. Los priones son los responsables de las encefalopatias
espongiformes transmisibles en una variedad de mamlferes, incluida la encefalopatla espongiforme bovina
{también conocida como "enfermedad de las vacas locas”) en ef ganado. Los priones se propagan mediante la
transmision de proteinas andmalas con mal plegamiento. Cuando un prion entra €n un organismo sano aclta
sobre la forma normal del mismo tipo de prion existente en el crganismo, modlflcandola ¥ convirtiendola en
prion.
s Algas:

Seres vivos de color verde -

Viven en agua dulce y marina, en superﬁcues suelos rocas y muroes. Slrven como abono produclos mdustnales
gelatinosos

Se clasifican de acuerdo al color: azules, pardas, verdes y rojas. Las pardas producen toxmas

Resisten temperaturas de 85°C. Algunas son patégenas. ST



1.3, Contammacién Cruzada

Esla transferenc;a de mlcroorgamsmos de un ahmento contammado aun a!rmento no contammado

Tr_ans_fel_'e_ncla_. _ | -

S Amentoaamento,
* . Parsona a alimento

«  Utensilios a alimento.
. Equipos a alimento.

Los casos mds pe!:grosos de contammac:én cruzada se dan cuando un manipulador pasa de mane;ar ahmentos
crudos a manejar afimentos cocinados sin lavarse las manos, L

Contaminacion por mansputadores de altmentos
Practicas inadecuadas de almacenamlento e
Contacto con los manipuladores .
-Allmentos o mgredlentes contaminados - - :
_ Contacto con superr cies contamlnadas (equ:pos utensnl:os panos de hmpteza)
Uso de hielo preparado madecuadamente SRR :
Contammac:én ocaswnada por los consumrdores

e 68 & o e

v Medldas preventwas

8 Separe adecuadamente los productos cocmados delos crudos ya que estos ultlmos pueden
volver a contaminar a los primeros. =

¢ Lavese las manos tras la manipulacién de cualquier alimento y siempre antes de tooar ofro.

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

* Mantenga bien tapados los remplenles en los que guarde ios alimentos para evitar el

contacto entre ellos.

¢ Mantenga fas areas de aImacenamrento en buenas condiciones higiénicas y orgamzadas

Proteja los alimentos. _ R :

_Almacene los ahmentos lejos de sustanc:as Iéxacas como detergentes _ o

Almacene los allmentos en estanles elevados del pzso al menos 15 cm.

* Prevenga ingreso de p!agas de insectos y roedores., - ' TR e

¢ Uso de cadigo de colores es un métode sencillo y efcaz sobre todo para evitar una
intoxicacion, el sistema de ¢ddigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo
debe usar en cada area de Ia umdad

Se recomienda que para Ia plena puesta en marcha del cadigo, cubetas traperos ¥ esponjas también se
clasifiquen por colores. Por ejemplo, recipientes y traperos de mango de color roje puaden ser usados en las
“areas de recibo de alimentos; o cubetas verdes y traperos de mango con color verde para la limpieza de sitios
con concentraciones mas altas de bacterias como los baitos. Recuerde, los traperos usados para limpiar eI
....'_érea de proceso, ne podran ser usados para el aseo de bafios, debe realizarse con implementos diferentes. -

~-:’Las herramientas de limpieza con el mismo color se deben limpiar y almacenar por separado y Una vez que

estén limpias, no pueden entrar en contacto con otros utensﬂzos Ademés todas las areas deberén ser
marcadas con las mueslras de Ios _colores o con caneles : :

jallmentos, sino en el érea de almacenamiento de elementos de aseo.
e Cuando desinfecte por medio del método de aspersion, debe utilizarse papel absorbente ]
desechable.

' _No deben guardarse toalias de lela sobre superf icies de equipos 0 areas_de preparac:én de SRR

B i




e Garantice que el agua a utilizar para preparar el hielo sea potable, iguaimente lave y
desmfecte adecuadamente Ias cubetas o reclplentes donde se prepara eE hlelo -

Si utiliza pila refrigerante, realice proceso de lavado y desmfecc;tén mdicado

s Cuando los alimentos no se sirvan directamente a la mesa, se deben establecer medidas
de higiene y seguridad como lavado de manos antes de recnbsr e! alrmento crear barreras
protectoras entre el participante y el alimento, R

CONVOCATORIA

En constancia de lo anterior firman: e
Cargo o Tipo de ) .
Nombres y Apellidos vinculacion o Dependencla Firma
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA NUTRICIONISTA - ¢« ¢ 2.t =
PROFESIONAL ... . .0 i i Ly
NOHORA PEDRAZA RESPONSABLE__QEL_ R DINRAICES _; s\l $:£:_
— i _ ”PROFESIONAL R o '
D ODRIGUEZ RESPONSAB - JARDIN ACEPTA - . &2 7 7
ORIS RC | . _P JAggIh!IE DEL J A . /pu/% i

Anexos: LISTADO DE ASISTENCIA
Elaboro; CAROLINA GIRALDO

LISTADO DE ASISTENCIA

Ne ' NOMBRE CARGO |  DOGUMENTO FRMA -
; f’l.’C}-f'(‘i)Kfj’Y_ﬁL X Z3 6)“3 “ AN .Aﬂ(
' {Cmopa prIRIIN S ReZ  |ER Sten) ST iz
5 . ﬁoix\mc Saw __ j
ﬁﬂﬂ(\i Men\?_“\(\ ey n@n&ra leb ’-’-‘36:)9'40 {
s o [PoEsigind en AN/
l\\\\w \Zom ‘{"ouc,) ) %ﬁ f[‘q {6215«.:;.)563
'4' ;7 }t?u 7( BN , //’
o Fﬁmml Ot o 23657 ié‘f‘@i .
rtumpaicxdﬁﬂ | (5ina Deqadillo
° G\HQ D&'si'fidtllo als q\[mgnhf 10123’2'\ \}% 3 ;3
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 15 de agosto 2025
TEMA: Delinicidn de contaminacion de alimentos, tipos de contaminacién, causas de
- contaminacion y contaminacién cruzada.
NOMB RE_:;Z:') Ay AOyev ;3_“_)“}% CARGO_ Y= feny sunlane mhomed,

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador de alimenios y servicios generales sobre
definicion de contaminacion de alimentos, tipos de contaminacion, causas de conlaminacion y
contaminacién aruzede, con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

e e L S
normatividad vicernie,

o
/./
e
-

COMPLETAR /
ke ConManiiadsn e Nox Al e don es la  alieracion  de  las

como fesuliado de jas aclividedes humanas o procesos naturaies, que producer rechazo,
enfermedad o muerie al consumidor. : .

//
Los tipos de contarminacidn son: Rgg caQ \:wh:,.-,,./t', HBaao\aica
L St

caracterisiicas organoléplicss, fisices, guimicas, radiactivas y microbiolégices de los alimentos,

Subraye las causas de la contaminacién de alimentos

Gontaminacion por manipuladores de alimentos

Practicas inadecuadas de almacenamiento /

Contacto con 16s manipuladores

e,

Alimentos 6 ingredientes contaminados
Contacto con Superticies contaminadas (equipos, utensilios, pafios de limpieza)

idores.

Que | es / contaminacién cruzada:
GS \ﬁ :\\"" wite cevers ‘&Q. ¥y O (e v e s v Yy M(n—\“ﬁ-} COA XDty s
O} e D é?)n\“a T {

Marque con una x la repuesta correcta

es aguel ser vivo qu 4e nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningon
beneficio a este UKiMo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su organismo
a través de alimegiios contaminados con hueves de estos parasitos. -

Parasito - _-priones - ... .  agas

e . . .
Escriba tres medidas preventi\{gs/ para evitey’c/o/ntaminacién cruzada: _ i
L]\\.:‘}\;\r) 2 WA BADY ' . .

SR sy "?-?'\\m.....’%ﬂu—- CNAos oy 89-?‘3s1\: \Q‘ngﬁ 25 ea 1 1 va 3 Ao .
’FT}\‘.th &)‘:Qm \Du” 3‘?:\}&7 \Q,»A-P-c’s' ‘(\“I-.'\ { e 8\1\_4 . \'3'3' ‘-'-‘\\Ma,.. "{“'3(3‘- . i

L

willan v

qiv




JARDIN INFANTIL COFINANCIADQ RAICES
FECHA: 15 de agosta 2025
TEMA: Definicion de contaminacién de alimentos, tipos de contaminacién, causas de
taminacién y confaminacion cruzada,
ROMBRIZ Hmm(h (‘)/7['77‘?‘ } (ff#’l(ulc‘rf?‘ CARGO f"’f&ﬁw)')b‘/c«, o3 /1”‘ nne:-n")rf{.&

OBJETIVO: CQDSCI ar al personal manipulador de afimenios y servicios generales sobre
ef:muon de contaminacion de alimentos, tipos de conteminacion, causas de con daminacion v
cntaminacion cruzade, con el fin de sensibilizar en o procedimlentos asteblecidos en iz

i':of';‘z'sa{i\fidad vigenie
,"'

f“OF-f!"H TAR /

Lc m’l menuuun ch (03 A/an?w)/f’j L5 e allerecion de s
srecleristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiactives y microbiol Ggices de los alimentos,
como resultado de las actividades humesnss O procescs naturales, gue producen rechazo,

enfermedad o muerte al consumidor, -

Los tipos de contaminacién son: JFi$1¢e, C:luff’;mé v I3 0"*“3' et .

Ia

3- Subraye las causas de la contaminacién de-dlimentos

a. Contaminacion por manipuladores de alim

b. Précticas inadecuadas de almacenamienio

¢. Contacio con los mampu!adores o

d. Allmentos oin inados

e. Contacto con supeificies contaminadas (equipos, ujgﬂs_lqugLEios de limpieza)

f. Uso de hi nadecuadamente T

g. CWMWMW%. |

h. Practicas adecuadas ds almacenamients

4- Que es -contaminacion cruzada:
Qﬂc‘xfmﬂr L MO s 131708 r{c//://n ot /rnt'/o:v/‘{‘) (O rE e 2y L'?tfa )

1
270 A0 f‘rn-.A:v:n!/?c‘/(J'

S- Marque con una x la repuesta correcta

€s aque! ser vivo que se nutre a expensas de olro ser vivo de distinta especie sin aportar ningt}
beneficio a este Ultimo. Viven.en el intestino del hombre y los animales y Hegan a su organismo
a través de alimentos contdminados con huevos de estos parasitos. -

Parastto X priones _ ~algas :
6- Escnba tres medidas preventivas para evitar la contaminacién ?ruzada s
4/ 2 e C 0 7er it m/; 222070 @y /r.-* G e (-’ € el tc).) cie ;—«’(:S::}—"-"“ -

5.
Se Y read ﬁ// b?e’ﬂ((ﬂd ﬂyflaﬂu.s é{ﬁ (‘(DCiri c{os , P
/'” 1 { AL T+22 __ﬂ{/_; ﬁﬂé’ﬂéﬁ _ /}}Io% ({/ .chslcfgj_n_(_» L] {T’KI erd R r




JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 15 de agosto 2025
TEMA: Definicion de contaminacién de alimentos, tipos de contaminacién, causas de
contaminacién y contaminacion cruzada.

NOMBRE ¢/a00/8 PaTRIA S.AREL CARGO_fofesiarvil en o benvin v farvie T

OBJETIVO: Capacilar al personal manipulador de alimentos y servicios generales sobre
definicién de contaminacidn de alimentos, tipos de contaminacién, causas de contaminacion y
contaminacion cruzada, con el fin de sensibilizar en los procedimientos establecidos en la

normatividad vigente.

COMPLETAR
La (*mﬂ'a pration ol dos chene o 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,

0]
B

Temo o0 T

&

@ e prsan_wnaQalaandinds Ae on

enfermedad o muerte al consumidor,

Los tipos de contaminacion son: Tblfﬁ, (e \ b\olc;q e

Subraye las causas de [a contaminacién de alimentos

Practicas inadecuadas de almacenamiento

Contacto con los manipuladores 7
Alimentos o ingredientes contaminados /
Contacto con superficies contaminadas (equipos, utensilios, parios de limpigza)

Contaminacion ocasionada por los consumidores.
Practicas adecuadas de almacenamiento
L : A e -

——

Que ‘ es contay‘naﬁén ruzada:
ahmendo  cepdomivacly, o

T

oo _alandndy o contrmineda
Marque con una x la repuesta correcta

es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningan
beneficio a este (ltimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su organismo
a través de %Ii@.en'tos contaminados con huevos de estos paréasitos.

)

( Parasit priones - algas

Escripa tres medidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada:
Hoteae Yoo ghmnepdes .

Mawcher Tay clean de awGename o at ks waenkd ca et ieO .

(erclicien€o  de- AR Moy oc DM ey womos
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JARDIN INFANTIL COFINANGIADO RAICES
FECHA: 15 de agosto 2025
TEMA: Definicion de contaminacion de alimentos, tipos de contaminacién, causas de
contaminacion y contaminacién cruzada.
NOMBREFracicy Mede \ig CARGODA X Lo Howitios
F Ci@ﬂ@JQx\Q_S‘
OBJETIVO: Capacitar al personai manipulador de aiimenios v servicios generales sobre
definicidn de contamineacidn de alimentos, tipos de contaminacién, causas de contaminacion ¥

e e

contaminacin cruzeda, con el fin de ssrsibilizer =n los SIoCesimisntos establecidos en le

normatividad vigenie,

COMPLETAR .- -

L& (\m‘”lc;ml NGCION Q"a. {‘:‘:;% mn"‘ﬂeh‘\"{)& é e zlleracidn . de lag
caracleristicas organolépticas, fisicas, quimicas, radiaciivae y ricrobiologices de los alimentos,
como resulledo de las aclivicades humanas o procesns naturesles, gue producen rechazo,
enfermedad o muerte al consumidor.

L.os ..ﬁ:pos de contaminacién son: 4y 31 0O i (_‘iUW(ﬂ{ Gy Oy (:jiu m Qﬁé

Subraye las causas de la contaminacidn de alimentos
Contaminacién por manipuladores de _alimenios
EE'CﬁEaS inadecuadas de almacenamiento

ontacto ¢o

ntacto con 08 ranipuladores -
Alimentos o ingredientes contaminados

Contacio con supericies contaminadas (equipos, utensilios, paiios de limpieza)

et R —

-

Uso de hielo preparado inadecuadamente ™ T
Contaminacion ocasionada por los consumidores.

gl a4

Practicas adecuadas de almacenamiento

Ql% R es | contaminacion o _ cruzada:
—_on Q\EMGV\J’C’Z‘: que ande P S el M CIO0gON 5 O -
Auimento ~ no Coptomy monin A '

Marque con una x la repuesta correcta

s aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningtin
beneficic a este ultimo. Viven en el intestino del hombre y los animales y llegan a su organismo

a traves.de alimer tos contaminados con huevos de estos parasitos.
_@iﬂg}/ﬂ | priones - ~ algas
Escriba tres medidas preventivas para evitar la contaminacién cruzada:
Javsse VoS manoo,

Drojegey  10S Ninonda S

Tepar los  Almendas. =~

e

L
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAIGES
FECHA: 15 de agosto 2025
TEMA! Definicién de contaminacion de alimentos, tipos de contaminacién, calisas de
. contaminacion y contaminacién cruzada.
NomBRE_Niluy &3‘3‘@.3 T CARGO_Profestoas] ea clacda £

OBJETIVO: Capaciler &l personal manipulador de alimentos Y Servicios generales sobwe
definicion de confaminacion de elimentos, tinos de contaminacion, ceusas de contaminacion vy
contaminacion cuzade, con e fin de sansibilizer en o piocedinienios establecidos en la
aomnstividad vigente.,

COMPLETAR \ s//
La Conlemin aten Oq"‘“ 03 CA\tmﬂn }o ee o ellerscidn de  lae
caracteristicas organclépticas, fisices, quimicas, radiactivas y microbiclogicas de fos alimentos,

como resullade de les actividades humanzs G procesos naturales, que producen rechazo,
enfermedad o muerte ai consumidor, //- " s

e

- e

- Los fipos de contaminacién son: Ao gy ;,“Q\th L,
LY ! l haiad ey

Subraye las causzas de la contaminacidn de alimentos
Contaminacion por manipuiadores de alimentos
Préclicas.inadécyadas d& alifiacenamiento

il

Contacto con los manipuladores
Alimentos o ingredientes contaminados .~
Contacto con superficies contaming ﬁggg__,__utensilios, pafos de limpieza)

Uso de hiefo preparado inadeciiadamente

Contaminacién ocasionada por los consumidores.

Practicas adecuadas de almacenamiento

Que T ag T - contaminacién cruzada:

Clondo Oa dlimete ~ corda@nads  ae. (026 o one Yoena o eupbies O
Conlttpmint, 7
Marque con una x la repuesta correcta

es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta especie sin aportar ningdn
beneficio a este Ultimo. Vivén en el intestino del hombre y los animaies v llegan a su organismo

a traves de alimentos Contaminados con huevos de estos parésitos,

Parasito priones . algas
Escriba tres medidas preventivas para evitarlyonfa‘minaci_én cruzada: - i
Pfo Y \QS S MMmen1wis . . |

lowarse  bien  len. MANG §

—8e yomeer luy cudencs e Paoc

e
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STQMe oo T w

B Escrib t;?s Iquidafbprél_\'{ént'iyas' para ewt;r,la/contammac:oncruzada |
S e o G TR BHAAtE:
WO

enfermedad o muerte al consumidor. .

Los lipos de contaminacién son: CRulmi oy , . Fis

Que v

_ ')(Para_sito L . priones

- JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 15 de agosio 2025
-~ TEMA: Deflnicidn de contaminacidn de alimentos, tipos de contaminacion, causas e
S contamingcién y contaminacion cruzada.
NOMBRE___ MNosg  C ang el CARGO_ppuripy hdscr e pmeiites

CBJETIVO: Capacitar al personal manipulador de alimenios v servicios generales sobre
definicion de contaminacion de alimentos, lipos de contaminacion, causas de confaminacidn y
faTal = it 4

conlaminacidn cruzada, con ef fin de sensibilizar en los procedimientos establecicos en la
normetividad vigenle,

-2
!._
£]
o)
n

COMPLETAR J ) @s// .
C8 . COopnturmpiiion e fnc C‘il;'mw—z‘%’ e85 e slleracitn

caracteristicas organolépticas, fisicas, quimnicas, radiactivas y microbloldgicas de lus alimentos,
como resullado .de_..ias..ac_ti_\-*idadc—;s_.h_u_n'_;an__as__.q_ procesos naturales, que producen rechazo,

Subraye las causas de [a contaminacion de a‘li/n;entos
Contaminacion por manipuiadores de alimew
Practicas inadecuadas de almacenamiento

Contacto con los manipuladores /
Alimentos o ingredientes contaminados / -
Contacto con superficies contaminadas (eq({iiggs, utensilics, parios de limpieza)”™
Uso de hielo preparado inadecuadamente

Contaminacion ocasionada por los consumidores. <"

Practicas adecuadas de almacenamiento

A eg LR ontaminacion y/f/ o 0/ ~ cruzada:
L sy V??frmo{ocmxrﬂm 5 n/;» 1B csa TOS  rogl F Gy ticoal o
2 o) L cn 18 2o Ce7 e o trocd ol I

Marque con una x la repuesta corracta

&8s aquel ser vivo que se nutre a expensas de ofro ser vivo de distinta especie sin aportar ningdn
beneficio a este dltimo. Viven en el intesting del hombre y los animales y llsgan a su organismo -

a través de alimgntds contaminados con huevos de estos parasitos,

cary ) s T g

o

anbredpreg

L g eke _ofe

Loalgas i

Haar_itencsfos g.;p sglled, elTudo  en quterdn oy G{}fmfﬂ_}wd}
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES
FECHA: 15 de agosto 2025
- TEMA: Definicion de contaminacion de alimentos, tipos de confaminacién, causas de
aminacion y contaminacion cruzada.

NOMBRE; E‘;W\U f\\c\\'&r\ CARGOW\\M\("\@\\.'}-(Y‘(\ (\t’ A)mn\u)

OBJETWVO; quacﬁar al personal manipulador de alimentos y servicios generales cobre
definicion de contaminacion de alimentos, tipos de conlaminacién, causas de coniarminacion v
conteminacidn cruzada, con e fin de sensibil izar en los procedimientos coleplecidos en Iz
normatividad vigenle,

COWIPLETAR .

1- La .mel\o\v\,f( R AT n\\ﬁrn\kh s la  esHerzcidn de  las
caracleristicas organolépticas, fisicas, quimices, radiactivas v microbiclogicas o & Wak:
~como resuliado de las aclividades numarias 0 prouesos e unaies GUE Drocucen rechazo,
enfermedad 0 muerie al conﬂum[dor :

o PR / //f o Pice -
T o . e
2 Los tlpOS de contammamon $On. ".E“‘c\‘ SN O WA o S 3 n\\s‘}{f ( Co

1

3- Subraye las causas de la contaminacién de alimentos
Contaminacion por manipuladores de alimentos
Practicas inadecuadas de almacenamiento
Contacto con los manipuladores
Alimentos o ingredientes contaminados
Contacto con superficies contaminadas (eq wpo{utensilios, pafios de limpieza)
Usc de hielo preparado inadecuadamente '
Contaminacion ocasionada por los consumidores.
h. Practicas adecuadas de almacenamzento

'4 Que \u\ ’\.m "s;qsw\q\\ es contammacu n - cruzada
O Q\qo\mSm“1 er_eh e QN an\u\hs\mm!u Do ooy W]
l{“" (:‘\I‘\{' APy r“El\

5- Marque con una X la repuesta correcta

es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otrd ser viva de distinta especie sin aportar ningun
beneficio a este Gltimo. Viven en el intestino del hombre vy los animales v llegan a su organismo
a través de alimentos cgtammados con huevos de estos paréasitos,

Parasito, / _priones - algas

I 6- Escrlba tres medrdas preventwas para ewt rffa contammacaon cruzada

\h*\'u'\\! "-;t..__ Uw—'\\ 0\\ ALy 3 R S

Cdmesune \\F . \m\ _oyeend cl L:L\rwn(‘en mmwa* Q ‘m “)umu\ (_Qﬂdiffgy\e‘(,
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO RAICES

FECHA: 15 de agosto 2025
TEMA: Definicion de contaminacién de alimentos, tipos de conteminacion, causas de
cont /ammac:}on y contaminacion cr u‘:ada}

NOMBRE S 7osser

OBJETIVO: Czpacitar al psrsonal manipulador de alimenios v servicios generales sobre
ﬁelm cmm ge contaminecion de a:nnentos, tipos de contaminacion, causas de contaminacion y
&, con el fin de sensibilizer en los procedimienios estzhlecidos en s

Cidn oruzads,

COMPLETAR // / /

Le_(Cen Fevmiecton p Loy 3;,3(3,,7{‘75/_ es  le alleracion  de
caracierisices s erganoléptices, fisicas, quimices, racdiactivas y mic: of foldgices d alime
como resulleoe de fas sclividades hu naymrocesos nalurales, gue producen rechazo,

enfermedad o muerie 2l consumidor.

,/

Los tipos de contaminacion son: ,7;‘,,;;‘4:/ B}(J /f/‘)/ /c’fﬁ/ A, {/ﬁf/rw

Subraye las causas de la contaminacién de alimenios
Contaminacion por manipuladores de alimentos o T

Practicas inadecuadas de almacenamiento

Contacto con los manipuladores .~ %

Alimentos o ingredientes contaminados

Contacto con superficies contaminadas {equipos, utensilios, pafios de limpieza) d
Uso de higlo preparado inadecuadamente v

Contaminacion ocasionada por los consumideres,
Practicas adecuadas de aimacenamiento -

Que / ' es n/ ontaminacién o} cruzada
' a ("m:-‘fffmuw;(/nﬁ £ vl fepein 706 1o (‘mvfffmu'm 1418 /f:'oar

Ll en o 01T A

Marque con una xla repuesta correcia

es aquel ser vivo que se nutre a expensas de otro ser vivo de distinta sspecie sin aportar ningtin

beneficio ?&/ﬁitlmo Viven en el intestino del hombre vy los animales y llegan a su organismo
a través a} alimentos contaminados con huevos de estos parésitos.
asito priones o .. .. dlgas

Escnba tres med idas preventivas para e\ntar fa conta inacitn cruzada:
alolse Fetts &4 W?abaf A

rv}_mr,rrmmy ,.r')S Vi ﬁ'mrw‘}n_{, }er'm’!;"/. ()lc’ ‘SUS‘_P(“'C}Mr A A +OX oS
0Ye \eyag, el inoyeso C}J'J r)f;:ch’ -
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JARDIN INFANTIL COFINAKNCIADO RAICES
FECHA: 15 de agosio 2025
TEMA: Definicion de contaminacion de alimentos, tipos de contarminacion, causas de
confaminacion y contaminacién cruzada.,
NOMBRE Mc.-:f\.?\ ’Efg_&w\f‘\ JAde\\ 'ﬁ(’;& <) CARGOA M ax e covuins C;‘E?V?C'{\:}(QX

OBJETIVO: Capacitar al personal manipulador de alimentos ¥ servicios generzles sobre

definicion de conterninacion de alimentos, lipos de contaminacion, causas de contaminacion 1%
comtaminacidn cruzzda, con el fin de sensibilizar en log piocesimienios esiablecidos en la

formatividad vigenie,

COMPLETAR P e
- La C,ggﬁm,\mmc M2 K (-'& e Ao o\ m.e’-n"g 2 Las s elteracién de lze

caracisrislices organoléptices, fisicas, ouimicas, radiaciivas y microbicidgices de los alimenios,
come resulledo de ies eclividades humanas o procescs naturales, gue producen rechazo,
enfermedad o muerie al consumidor. :

. “ e N ‘. y - ) ¥ . . N ;('.-"-' ’ . -
2- los tipos de contaminacion son: m;g“:(\( o e oy 2430 c‘.\\g‘,(itj( 0¢,

3- Subraye lag causas de fa contaminacién de allmentios
. Contaminacion por manipuladores de alimentos
Practicas inadecuadas de-glmacenamiento
% Contacto con los maripuladores
lentes contaminados
uperficies contaminadas (equipos, utensilios, pafios de limpieza) -
>~ Uso de hielo preparado inadecuadamente
g{_Contaminacion ocasionada por los consumidores. _
h. Practicas adecuadas de almacenamiento ‘

4-Que - es 7 " contaminacion | cruzada:
Eisy c\'f—‘?"x'm s 51 CRAWAS, byt {é’q/ Cz\ < (\it\ W ¢y \ﬂ% o t')%'(-\ B an u&\ LT O V3
L t\\'\\ju ANV ATTL T <

5- Marque con una x fa repuesta correcta

es aquel ser vivo que se nutre a expensas de olio ser vivo de distinta especie sin aportar ningn
beneficio a este ltimo.-Viven en &l intestino del hombre v los animales y llegan a su organismo

a traveé afimpﬁtofs contaminados con huevos de estos parasitos. .
Parasilg- | priones ... . @Blgas :
8- Escriba tres madidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada: L - i

SeQoxc i?vxfs&xn‘ltﬁ%_ _c:xfgt\nﬁa de o e el ROV O
A0 enten et -‘{;t_’_c‘{\)fpw\‘ﬁ'\ ("k\ﬁ‘r’laﬁlf""'ﬁ:tui{}l‘n_ YN '(\.‘\:'?ytﬁn{flg _
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