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El servicio, una forma de vida
FECHA: Bogota, 15 de mayo 2026.
HORA: 7:00 am a 8: 00 am
LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camino
TEMA: EDUCACION SANITARIA - CLASIFICACION 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 la clasificacion de los alimentos segun su
e nivel de riesgo sanitario, reconociendo las caracteristicas de conservacion,

manipulacion y susceptibilidad de contaminacion de cada grupo alimenticio, con el fin

de promover practicas adecuadas de inocuidad y seguridad alimentaria.

DESCRIPCION DE LA JORNADA
Durante la jornada se realizo |la explicacion de los diferentes grupos de alimentos y su
clasificacion segun el nivel de riesgo: alto, medio y bajo. Se enfatizé en la importancia
de mantener adecuadas condiciones de higiene, almacenamiento, preparacion y
conservacion para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

1. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS:

Rlesgo
Grupo o categoria Alto | Medio | Bajo
. Leche y derivados lacteos X
Grasas, aceites, emulsiones grasas (de origen animal) y X
ceras.

Productos cuyo ingrediente principal es el agua o destinadas | X
a ser hidratadas

Frutas frescas X

Frutas procesadas X
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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
Confiteria X
Cereales y productos con base en cereal X
Pan y productos de panaderia X
Carnes y derivados carnicos X
Huevos y productos con base en huevo X
Azucar, productos cuyo componente principal es el azucar X
Alimentos para usos nutricionales especlales X

CONCLUSIONES:

« Los alimentos clasificados con riesgo alto requieren mayor control en su
manipulacidn, refrigeracién y consumo oportuno.

« Los alimentos de riesgo medio necesitan condiciones adecuadas de
almacenamiento y vigilancia para evitar contaminacion,

« Los alimentos de riesgo bajo presentan menor probabilidad de contaminacian,
aunque igualmente deben conservar buenas practicas de higiene.

« Se resaltd la Importancia de aplicar medidas preventivas para garantizar la
Inocuidad alimentaria y proteger la salud de los consumidores,

COMPROMISOS:

« Fortalecer las praclicas adecuadas de manipulacion de alimentos,
« Mantener el correcto almacenamiento Yy conservacién segun el tipo de alimento.

« Promover habitos de higiene antes, durante y después de la preparacion de
alimentos,
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En constancia de lo anterior firman:
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FECHA: Bogota, 15 de mayo 2026,

HORA: 7:00 am a 8: 00 am

LUGAR: Jardin Infantil Cofinanciado Sembrando Camino
TEMA:  CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
ASISTENTES: Talento hum
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SUBDIRECCION LOCALITECNICA: BOSA

EE_RE@__SocmL JARIDON INFANTIL COFINANCIADO [POBLACION OBJETO TALENTO HUMANG

FECHA  15/052028 [TEMA: CLASIFICACION DE ALUMENTOS

[OMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESFONSABLE AWEYE AVALA

L d L_J
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEST INIGIAL Flaver Naped Flaya H

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
A. Confiteria
B. Pan y productos de panaderia
LCudl de fos sigulentes alimentos se clasinca % Leche y derivados lacteos
cemo de rlesgo allo? D. Azicar

K. Frutas procesadas

B. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huavo
D. Jugos y néctares

¢Qué grupo de allmentos se clasifica como de
riesgo medio?

A. Hortalizas frescas

F. Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

LCual de los sigulentes allmentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

A. Porque duran mas tiempo almacenados

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren g; eF;u:rquszt::gen Contaminarse faciimente y
mayor cuidado? C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contisnen mucha azticar

A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar ;
K. Mantener una adecuada higiene y

: conservacién
¢ Cudl es una préctica importante para prevenir la D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
contaminacién de los alimentos?




COLUMNA A

LCual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

£ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

4Cual de los siguientes alimentos perlenece al
nivel de riesgo bajo?

LPor queé los alimentos de rlesgo alto requleran
mayor cuidado?

£ Cudl es una practica Importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

]
OMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTFINAL. Flayer [V ;w}; Fliafi =7

Relacionar con una linea Imdgenes o enunclados de la columna "A" con Imdgenes o enunclados de la cnﬂ;mnn "B" segln

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pany productos de panaderia
X Leche y derivados lacteos
D/Azicar

K Frurlzyﬂ:ncesadas
B. Carhes y derivados camicos

C. Auevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

o

A. Hortalizas frescas
Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

o
A. Porque duran mas tiempo almacenados

¥’ Porque puéden contaminarse faciimente y

afectar la‘salud
C, Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque conflenen mucha azdcar

/.—"‘

A. Dejar los allmentos destapados
B, No lavar.lds manos antes de cocinar
Mantener una adecuada higlena y

consarvacion
D. Mezclar alimentos crudes con cocldos
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IPGBLACIGN OBJETO. TALENTO HUMANO

FECHA 15 /052028

[TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL Hm‘\ﬂ Yosas Qo\\{eé@{

COLUMMA A

¢ Cual de |os sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

¢Que grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

._‘_
SN
u\\“‘

¢Cudl de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

£Cual es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentas?

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de |a columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B" segun comespanda

COLUMNA B

&

A. Confiteria

B. Pan y produgtos de panaderia
B. Leche I}}ﬁ;::dns lacteos
D. Azlica

Py -

X Frutas procesadas

B. Cames‘y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

F

// ) = -
./J ;
A. Hortalizas frescas
(& Confiteria
C. Productos hidratados
D. Postres con frulas

il

A. Porque cluraé'nés tiempo almacenados
rl{, Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azdcar

7

A. Dejar los alimentps destapados

B. No lavar las mdnos antes de cocinar
€. Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
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Relacionar con una linea imdgenes o enunclados de la columna "A" con imagenes o enunclados de In columna "B" segin

COLUMNA A _COLUMNA B

F

A. Confiterla”™
B. Pan y productos de panaderla
X" Leche y derlvados ldcteos

Cual da los sigulentas allmentos sa clasifica i
L g D. Azicar

como de riesgo allo?

e

X Fm!as-p’r"nngnadaa
¢ Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Carnes y derivados cdmicos

riasgo madia? C. Huaves y productos con base en huevo
D. Jugos y néclares

A. Hunali;as frescas

£ Cual de las siguientes alimenlos perenece al U IR Confiteria
nivel de riesgo bajo? (o C. Produclos hidratados
) D. Postres con frutas

A. Porque dué maés tlempo almacenados
' Porque’pueden contaminarse facilmente y
afectarla salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azucar

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidada?

A. Dejar los ali_[nuntus destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar
5 Mantener una adecuada higiene y
¢ Cudl es una practica importante para prevenir la conservacién
contaminacion de los alimentos? D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
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FECHA 15 105R2026 ITEM.&. CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDO'S PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICW-,'.-;&J o Dr‘di (@) HCI’] 10-{ a
Ll

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

COLUMNA A

£ Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo allo?

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y productos de panaderia
©. Leche y derivados lacteos

D. Azdcar

£ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

A. Frulas procesadas

B. Cames y derlvados cdmicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

4Cudl de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

A. Horalizas frescas
Confileria
. Productos hidratados
D. Poslres con frutas

(Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

A. Porque duran més tiempo almacenados
¥ Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porgue ne necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azdcar

¢ Cual es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
. Mantener una adecuada higiene y
conservacién

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
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Relacionar con una linea imagenes o snunclados de la columna “A” con imagenes o enunciados de la columna "B” segun

COLUMNA A COLUMNA B

A Confiterla ’,
B. Pan y proguclos de panaderia
& Leche y derivados lacieos

los sigulentes alimantos se clasifica
LCudl de los sig D. Azdear

como dé nesgo alto?

A Frutas‘procesadas
£Qué grupo de alimentos se clasifica coma de B. Carhes y derivados cdmicos

nesgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

e
A. Hortalizas frescas
¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al B. C::-Dr?aﬁs
nivel de riesgo bajo? C. Profluctos hidratados

D. Postres con frutas

—
A. Porque duran més tlempo almacenados

LPor qué los alimentos de rlesgo alto requleren B P°"q”::)”:g}“'ﬁ““m'"'”° faclimente y

afectar |a sa
i C. Porque-fio necesitan refrigeracién

D. Porque contlenen mucha aztcar

P’ A

P

A. Dejar los agrn_‘emds destapados
B. No lavar las'manos antes de cocinar
& Mantener una adecuada higiene y
¢Cual es una préctica importante para prevenir la conservacion

contaminacién de los alimentos? D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |FDBLACION OBJETO: TALENTO HUMANO

FECHA 1510572028 ITEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE-AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILGENCIAEL TESTINCIAL. {anie Ja Torel Soche

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciades de 1a columna "B" segin coresponda

COLUMNA A

¢ Cudl de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

COLUMNA B

Confiteria
B. Pan y productos de panaderia
C. Leche y derivados lacteos
D. Azicar

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
rnesgo medio?

K Frutas procesadas

B. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

¢Cual de los sigulentes alimenios pertenece al
nivel de riesga bajo?

A. Hortalizas frescas

K Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

L Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor culdado?

A, Porque duran més tiempo almacenados
. Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesftan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

4 Cudl es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
& Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. TPl 1o Seche.

Relacionar con una linea iméagenes o enunclados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segan

COLUMNA A

¢ Cudl de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y produclos de panaderia
(4 Leghé'y derivados lacteos

D. Azacar

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

o

o’
A Frutas procesadas
B. Carnes y derivados cdmicos
C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

LCual de los sigulentes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

A, Hogaﬁzéfrescas

g, Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

A. Porque du;anﬁs tiempo almacenados
B Porque plieden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porgue contienen mucha aa:ﬁi:ar

- 7

¢Cual es una préactica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

7

A. Dejar los alimeptos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
Mantener-Gna adecuada higiene y

conservacion

D, Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCALTECNICA: BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |POBLACION OBJETO: TALENTO HUMANO

FECHA 15052026 |TEMA CLASIFICACION DE ALMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL me Colderof

Relacionar can una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunclados de la columna “B”

segun comesponda
COLUMMNA & COLUMNA B
A Confiteria
B. Pan y producios de panaderia
LCual de los siguientes alimentos se ciasifica C. Leche y derivados lacteos
como de riesgo alto? D. Azacar

A. Frutas procesadas

K. Cames y derivados cdmicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
resgo medio?

A Hortalizas frescas
£ Cual de los siguientes alimentos pertenece al B. Confileria

nivel de riesgo bajo? C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porgue duran mds tiempo aimacenados

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren K Porqus pueden contaminarse facimente y
mayor culdado? afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
@. Mantener una adecuada higlene y
conservacion

.!,Cl.lal es una practica importanie para prevenir la D. Mezclar alimentos crudos con cocldos

contaminacion de los alimentos?




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL | Yyl (2o \OeTON

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna A" con Imdgenes o enunciados de 1a columna “B" sagun

COLUMNA A

¢Cual de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo alta?

¢ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

4Cual es una practica importante para prevenir la

contaminacién de los alimentos?

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y'productos de panaderia
W Leche y derivados lacleos

D. Azdcar

X'Frytds procesadas

B. Cames y derivados cdmicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A, alizas frescas

. Confiteria
C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
& Por pueden contaminarse facilmente y
afectdr |a salud

C. Porque no necesitan refrigeracién
D. Porque contienen mucha azucar

el

A. Dejar los alimentos destapados
B. No Iava;/laaﬁﬁus antes de cocinar
® Mantenér una adecuada higiene y
conservacién

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCAUTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL: JARION INFANTIL COFINANCIADO

[POBLACION OBJETO. TALENTO HUMANO

FECHA: 15 /0512026 [TEMA® CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE-AMEYE AYALA

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL Y ey Mozl Ceevare .

COLUMNA A

LCud| de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo allo?

¢ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£ Cuél de los sigulentes alimentos perenece al
nivel de riesgo bajo?

Relacionar con una linea imégenes o enunciades de la columna "A” con imdgenes o enunciados de la columna "B segun comespenda

COLUMNA B

A, Confiterfa
B. Pan y produclos de panaderia
Leche y derivados lacteos
. Azlcar

X Frutas procesadas

1B. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

X Hortalizas frescas

B. Confiterla

C. Producios hidratados
D. Postres con frutas

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

DA Porque duran més tiempo almacenados
B. Porque pueden contaminarse faclimente y
alectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque contienen mucha azdcar

£Cudl es una practica importanie para prevenir la
contaminacion de los alimentos?

A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar

X Mantener una adecuada higiene y
conservacién

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. e Flarcely S vars, [y

Relacionar con una linea Imagenes o enunclados de la columna "A" con iméagenes o enunclados de la columna "B” segun
COLUMNA A COLUMNA B

A. Confiteria -~
B. Pan y producios de panaderia

¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica i L?F"'é y derivados lacteos
coma de riesgo alto? D, Azicar
A

—

'
| _ X Frutas procesadas
£Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derivados cadmicos
riesgo medio? 3 C. Hievos y productos con base en huevo
L') ; D. Jugos y néclares

il

A. Horalizas frescas
¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al K. Confiteria

nivel de riesgo bajo? C. Productos hidratados
D. Poslres con frutas

r

e

A. Porque duran mas tiempo almacenados
B/ Porque pueden contaminarse facilmante y
afectar |a salud

C. Porque no necesian refrigeracién

D. Porgue contienen mucha azdcar

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

£

A. Dejar los a/ﬂmanios destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar !
X’ Mantener una adecuada higiene y
£Cual es una practica imporlante para prevenir la conservacion
contaminacion de los alimentos? D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

|POBLACION OBJETO. TALENTO HUMANO

FECHA 15 /0572028 iTEM CLASIFICACION DE ALIMENTOS

MOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL. [ .t;h A \-;‘anqde +

COLUMNA A

¢Cudl de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de
nesgo medio?

¢Cual de los sigulentes alimentos pertenece al
nivel de rnesgo bajo?

¢ Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

¢Cudl es una practica imporiante para prevenir la
contaminacion de los alimentos?

|
Relacionar con una inea Imagenes o enunclados de la columna “A" con imdgenes o enunciados de la columna "8” segun coresponda

COLUMMA B

A )Confierla

B. Pan y productos de panaderia
C. Leche y derivados lacteos
D. Azicar

A, Frutas procesadas

B, Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
@Jugos y néclares

A, Horlalizas frescas

(B Confteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

—

A. Porque duran més tiempo almacenados
Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha aziicar

A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar

(€)Mantener una adecuada higiene y

conservacion
D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL W odien Vo —~ T JF"I

COLUMNA A

¢ Cudl de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

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

COLUMMA. B

-

A Confiteria

ggnywmmdl panaderia

y derivados lacteos

£ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

-

JFrutas procesadas
. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo

D. Jugos y néctares

¢(Cual de los siguientes alimentos perienece al
nivel de riesgo bajo?

.m..

Wmu
aria

mductas hidratados -

D Postres con frutas

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

-

A. Porque duran mas tiempo almacenados

orque pueden contaminarse facilmente y

afectar la salud
C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque contienen mucha azucar

L Cudl es una practica importante para prevenir la
contaminacidn de los alimentos?

A. Dejar los alimentos destapados

B. No Iav:;he{;;m antes de cocinar
@ Mantener una adecuada higiene y

conservacién
D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDRE CCON LOCALITECNICA, BOSA

ﬂtﬂw I SOCIAL M.twlmmlu COF AN wu:- y Ium.lur J-"rllnl!H Itl‘-lnlillulmm}
FECHA 18 T0M/2020 THM c Mwn ACION D mmmuﬁ. - -

INOMBRE S Y APELLIDOS PROF ESIONAL RESPONSADLE AMEYE AYALA

NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DRIGENGIA £L TEST INICIAL "w.-:éuM {mﬂ r

Relaconar con una inea imagenes o enunciados de la colimna A" con imdgenes o erunciados de la cokimna * 0" sogun conesponda

e —————— e

COLUMMNA A COLUMMNA B
A. Conliteria
B. Pan y productos de panaderia
¢Cual ge los siguientes alimentos se clasifica C. Leche y derivados ldcteos
como de riesgo alto? # Azucar
_ X Frutas procesadas
¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derivados carnicos
resgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo

D. Jugos y néclares

A. Hortalizas frescas
¢ Cual de los siguientes alimentos pertenece al j{ Confiterla

nivel de riesgo bajo? C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
Porgue pueden contaminarse facilmente y
afectar |a salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor culdado?

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
¥ _Mantener una adecuada higiene y
conservacion

£Cuél es una practica importante para prevenir la D. Mezclar ali
contaminacion de los alimentos? SEGHAr SR8 OVUGON A0 BnEia




COLUMNA A

. Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

¢ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£ Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de nesgo bajo?

4 Por qué los alimentos de riesgo alto requieran
mayor cuidado?

¢ Cudl es una préctica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

ALY

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL <7 Vo #llonn Fovzdc Diniehe? |
— T

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

COLUMNA B

A Confiteria

e

K Frfas procesadas

B. Cames y derivados cdmicos
C. Huewvos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas
KC:}IME
C. Prgductos hidratados

D. Postres con frutas

A. Porgue duran mas tiempo almacenados
% Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azucar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No layaf las manos antes de cocinar
Mantener una adecuada higiene y

conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COF INANCIADO

[POBLACION OBJETO TALENTO MUMANG

FECHA 15 /052020 | TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

N

[NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEST INIGIAL =St l(_! (j il Caanino

COLUMMNA A

Retacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A” con

LCudl de los siguientes alimentos se Clasifica
como de riesgo alta?

£Queé grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

{Cudl es una practica imporante para prevenir la
contaminacion de los alimentos?

imdgenes o enunciados de la columna "B segun cormesponda

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y productos de panaderia
¥ Leche y derivados |lacteos

D. Azicar

X Frutas procesadas

B. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas

X’ Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frulas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
. Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

S

A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar

& Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y LLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL. -T

adad ni Ceany ™V

COLUMNA A

¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de nesgo alto?

£Que grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£Cual de los siguientes alimentos pedenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

¢Cudl es una préctica imporiante para prevenir la
contaminacin de los alimentos?

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna "B* segun

COLUMNA B

A Confitgria

B. Pam’y produclos de panaderia
®Leche y derivados lacteos

D. Azucar

r

X Frutg,rﬁcesadas

B. Cames y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

e

Z
A. Hortalizas frescas

. Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frulas

" i

e

o
A. Porque dyan’ mas tlempo almacenados
Porque pueden contaminarse fécilmente y
afectar la salud
C. Porgue no necesitan refrigeracién
D. Porque contienen mucha azicar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar lag manos antes de cocinar
. Mamva,r\af’t?na adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA
SERWICIO

SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

|POBLACION OBUETO. TALENTO HUMAND
[FECHA 150572028 |TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS
M
Ncmaﬁss ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA - :
OMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGA EL EsTNCAL Tip — Nlery Nalavey
= |

COLUMNA A

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A”

¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alio?

{Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

cen imagenes o enunciados de la columna “B" segin corresponda

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y productos de panaderia

& Leche y derivados lacteos
D. Azicar

A. Frulas procesadas
B. Cames y derivados camicos

£ Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

A. Hortalizas frescas

B, Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

4Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

¢Cudl es una practica importante para prevenir la
contaminaclén da los alimentos?

p—

A. Porque duran m4s tie mpo almacenados
Porque pueden contaminarse faciimente y

afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azucar

A. Delar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
). Mantener una adecuada higlene y
conservacidn

D. Mezclar alimentos crudos con cocldos




COLUMNA A

£Cual de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo alte?

£ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

4 Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢ Por qué los alimentos de riesgo allo requieren
mayor cuidado?

£ Cual es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

\,j‘\\“_‘a\

r'r.

i
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA ELTEST FINAL | (17 TNErol IGi0LCs
]

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

_~COLUMNA B

o~
A. Confitéria
B. Pan y produclos de panaderia
Leche y derivados lacteos

D. Azucar

7

.

X Fruta$ procesadas

B. Cames y derivados cdmicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

.
e

A. Hortaliz frfes:as
B Confitetia
C. Preductos hidratados

D. Postres con frutas

A. Porque du ran ’rés tiempo almacenados
Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la’salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azucar

>

A. Dejar los alimenfos destapados

B. No ravazl;gnanus anles de cocinar
Mantenér una adecuada higiene y

cohservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCAUTECNICA. BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |P0~HUCPQN OBJETO TALENTO HUMANG

FECHA 15 /0472028 | TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES Y APELLIDOS PROFE SIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCIAL Koy 0y { WY AfLGA (e

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

$0QUN commesponda
COLUMNA A COLUMNA B
A. Confiteria
B. Pan y productos de panaderia
¢ Cudl de los siguientes alimentos se clasifica L9 Le'-'fha ¥ derivados lacleos
como de riesgo alto? D. Azicar
& Frutas procesadas

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de

B. Camnes y derlvados cdmicos
riesgo medio?

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A, Hortalizas frescas
4Cual de los siguientes alimentos pertenece al B, Confiteria

nivel de riesgo bajo? C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

;.; Porque duran méas tiempo almacenados
: . Porque pueden contaminarse facilmente y
JPor qué los ahm:nt:i:; :::gu alto requieren afectar 1a salud
Y C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque contienen mucha azicar

A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar
@-Mantener una adecuada higiene y

conservacion
(Ol e ""Ia p@“i?;:’:g?::::;‘?;é;ﬂ“"”h D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
contaminai




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: RQM @n f::n\hn a p&{a&

COLUMNA A

¢ Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

£Qué grupo de alimenlos se clasifica como de
riesgo medio?

£ Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

L Por qué los alimentos de rlesgo alto requieren
mayor cuidado?

contaminacién de los alimentos?

£ Cual es una préctica Imporiante para prevenir la

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

COLUMNA B

A. Conlfiteria
B. Pan y prodictos de panaderia

R, Leche ) derivados ldcteos
D. Azdcar

»

7
i
Frutas procesadas

R

B. Carngs y derivados cdmicos

C.H 'ufﬁs y productos con base en hueveo
D,

Jugos y néctares

A, Hortalizas frescas
B Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mas'ﬁempo almacenados
R Porque pueder contaminarse facilmente y
afectar la sal

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha aztcar

-
o~

S

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las'manos antes de cocinar
i3 Mantan}a( una adecuada higiene y
conservacién

D. Mezclar allmentos crudos con cocldos




SUBDIRECCION LOCALITECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COF INANCIADO

[PORACION GBIETO TALENTO HUMANG

FECHA 13 ma2026 [TEMA CLASIFICACION DE ALMENTOS

NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFE SIONAL RE SPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICAL [\ ey Jen |

VA Gtﬂlﬂ "

COLUMNA A

Relacionar con una linea Imdgenes o enunciados de la columna “A* con Imagenes o enunciados de la columns "I°

¢Cual de los siguientes alimentos se ciasifica
como de riesgo alta?

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£Cual de los siguientes alimentos perenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

£Cudl es una praclica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

BOQUN CaTeaends

COLUMNA B

A. Confiteria

B. Pan y productos de panaderia
el Leche y derivados lacteos

D. Azicar

Frulas procesadas
B. Cames y derlvados camicos
C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas

M. Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mds tiempo almacenados
M Porque pueden contaminarse taciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

A. Dejar los alimentos destapados

B, No lavar las manos antes de cocinar
€. Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA GUE DILIGENCIA EL TEST FINAL ~Tca o licr Centaaled p—

Relacionar con una linsa Imaganas o enunclados de la columna “A” con imagenes o enunclados de la columng 7 sagun

COLUMNA A CoLumna B
A Confiteria =
B. Pan y productos de panaderia
¢ Cual de los siguientes alimentos se clasifica .,:4"“,'"' y Sriviados hetecy
como de nesgo alto? D. Azucar
o
~
B Frutas procesadas
¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derivados camicos
riesgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares
.) A. Hortalizas frescas
¢Cual de los sigulentes alimentos pertenece al M. Confiteria
nivel de riesgo bajo? C,Productos hidratados

i

D. Postres con frutas

A, Pﬂrqu:;w{mﬁs tiempo almacenados
K. Porque’pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque contienen mucha azucar

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

A. Dejar.los alimentos destapados
B. Nofavar las manos antes de cocinar
Mantener una adecuada higlene y
¢ Cudl es una préctica importante para prevenir la conservacién
contaminacién de los alimentos? D. Mezclar alimentos crudos con cocldos




SUBDIRECCION LOCALTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO |FOIJLACIQN QBJETO TALENTO HUMANG

FECHA 15 0572026 ITEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL woredce Porelo

Relacionar con una linea Imégenes o enunciadas de la columna “A" con Imdgenes o enunciados de la columna "B* segun comespanda

COLUMHAA COLUMNA B
A. Confiterla
B. Pan y productos de panaderia
¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica |4 Leche y derivados lacteos
como de riesgo alto? D. Azdcar

X Frutas procesadas

¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derlvados camicos

riesgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo

D. Jugos y néctares
A. Hortalizas frescas

£Cudl de los siguientes alimentos pertenace al B Confiteria

nivel de riesgo bajo? C. Praductos hidratados

D. Postres con frutas
A. Porque duran mas tiempo almacenados

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren 5;:‘:?:‘: 5':';:3&" conlaminarse fdciiments y

mayor cuidado?

C. Porque no necesitan refrigeracién
D. Porque contienen mucha azdcar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
- Mantener una adecuada higiene y

conservacion

¢Cuél es una préctica importante para prevenir la D. Mezclar alimentos crudos con cocldos

contaminacion de los alimentos?




COLLMNA A

LUUA de lon aigulentes allmeilon sa Claaifioe
i o fleago allo?

¢ Wud grupa de alimenton se clasilica como de
fiango matio?

L Cudl de los slgulentes allmentos paenace al
filvol do flesgo bajo’?

LPor qué los nlimentos de rleago alto requleren
mayor culdado?

4 Cudl es una prictica Importante para prevenir la
conlaminacién de los alimentos?

9

FOMIIE ¥ APELLIDOR PERTONA GUF DILIGENCIA TL TEBT FINAL  §oos eeden Waar s ele

Pt onan oo G lnea imAgenes o enundiadon de la columng "A” con lindgenas o enunciados da s columa I segun

D Asticar

b, Carman

o 9009
B Pany productos de panadeiia
f Lache y derdvados Ihcteon

K Frulas procosadan

C. Huevos y productos con base on huevo
D. Jugos y ndclaros

COLUMNA 1)

.
-

#

Fy

y dorivadon cAmicos

C. Producl
0 Poslres

A. Hortalizag vrdm
W Confitagin

os hidralados
con frutas

C. Porqua
D. Porque

A. Porque du nﬁu tlempo aimacenados
8. Porque ) p
afactar o salud

eden comtaminarse fdciimente y

no noecesitan refrigeracion
contlenen mucha azdcor

D. Mezclar

A, Delar los alimentos dostapados

B, No lavar lns mapds antes de cocinar
& Mantener una’adecuada higlene y
conservacld

alimentos crudos con cocldos




SUBDIRECCRIMN LOCALITTONICA BOSA

SURVICH SOCIAL  JARIDN INFAMTIL COF INANG AL [J-umn.n‘m CHLE 1O TALEMNTO HUMANG
s WY it e S EPAITS: S
FECHA 18 pacoce I_lnu CLASH ICACION D ALIMENTOS

NOMIRE § v APELLIDOS PROFE SIONAL RESPONSARLE AMEYE AYALA
———

[NOMBRES ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA L 1651 INCIAL AMNard hWa o viachics

Hunwucmmlulmnmhmucm “A” con imagenes 0 eruncisdos de la columna 11 segun coresoreda

COLUMNA A COLUMMNA 1)

A. Confiteria
B. Pan y productos de panaderia
%' Leche y derivados ldcteos

Cual de los sigulentes alim il ca
L quie enlos se clasifi 8. Axlioar

como de riesgo alto?

X Frutas procesadas
¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derivados cdmicos

riesgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas
£Cudl de los siguientes alimentos pentenece al %, Confiteria

nivel de nesgo bajo? C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran més tiempo almacenados
¥’ Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azicar

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

A. Dejar los allmentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar
[%. Mantener una adecuada higlene y

. conservacion
¢Cudl es una préctica importante para prevenir la D. Mezclar alimentos crudos con cocldos
contaminacién de los alimentos?




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST F

m___r;ﬂ_l::‘l-r Llfl L gvitaad LL‘

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna

¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de nesgo alta?

¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

{Cudl de los siguientes alimentos perenece al
nivel de riesgo bajo?

LPor qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

¢Cual es una préctica Importante para prevanir la
contaminacion de los alimentos?

\__,\-

-—

"A” con Imagenes 0 enunciedos de la columng T sagun

e ———

COLUmNA @

A Confiterla 1]
B. Pan y productos de panaderia

X Leche y derivados lacteos

D Azucar

K. Frutas procesadas

B. Cames y derivados cdmicos

C. Huevos'y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas

¥ Confiter!

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
R. Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la sdlud

C. Porque no necesitan refrigeracién
D. Porque contienen mucha azucar

A. Delar los ||im/|n'ln| deslapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
§ Mantener una adecuada higlene y
conservacion

D. Mezcler alimantos crudos con cocldos




SUBDIRECCION LOCAL/TECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COFINANCIADO

[POBLACION OBJETO TALENTO HUMANO

FECHA 15 1052026 |TEMA CLASIFICACION DE AUMENTOS

NOMBRES ¥ APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL Maoia

Hayisd

COLUMNA A

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o enunciados de la columna o

LCual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo allo?

segun canmesponda

COLUMNA B

X Confiteria
B. Pan y productos de panaderia

C. Leche y derivados lacteos
D. Azicar

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

A. Frutas procesadas

ﬁ’. Carnes y derivados carnicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

X Hortalizas frescas

B. Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

A. Porque duran mas tiempo almacenados
. Porque pueden contaminarse faciimente y
afeclar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azicar

¢ Cudl es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
'¥. Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




[NOMBRE Y APELLIDOS PERBONA GQUE DILIGENGIA EL TEST FINAL [lcsw 1cx

Jorax at

Relacionar con una linea Imégenes o enunclados de la columna "A" con Imagenes o enunclados de la columna “B* Bagun

COLUMNA A

¢ Cual de los sigulentes allimentos se clasifica
como de riesgo alto?

LQué grupo de alimentos se clasifica como de
rlesgo medio?

L Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢LPor qué los alimentos de riesgo allo requieren
mayor cuidado?

£ Cual es una practica importante para prevenir la

contaminacién de los alimentos?

COLUMNA B

A Confitpria

B. Pap ¥ productos de panaderia
0. Léche y derivados lacteos

D. Azicar

M Frutas énadaa

B, cam(s y derivados cdmicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néclares

A. Hortaliza f"m/ scas
& Confiter

c. Pradu os hidratados
D F"os':rss con frutas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
K Porque pu&dan contaminarse facilmente y
afectar la sajud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azulcar

-

A. Dear los a!lmantas daslapsdas

B. No lavar las manos antes de cocinar
I Manten’?fl{:‘ adecuada higlene y
conservacidn

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRECCION LOCALTECNICA BOSA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COF INANCIADO

|POBLACION ORIETO TALENTO HuMANG

FECHA 18 082006 |TEMA CLASIFICACION DE ALIMENTOS

EMU-HES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE AMEYE AYALA

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCAL [1oZ vy w c oew

e zo

COLUMMNA A

|Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o enunciados de la columna “B°

¢Cuadl de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

¢Cuadl de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

¢Cual es una practica importante para prevenir la
contaminacion de los alimentos?

BAQUN COMesponda

COLUMNA B

A. Confileria

B. Pan y productos de panaderia
& Leche y derivados ldcteos

D. Azicar

X Frutas procesadas

B. Cames y derivados carnicos

C. Huevos y productos can base en huevo
D, Jugos y néclares

A. Hortalizas frescas
'R Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran mas tiempo almacenados
. Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azdcar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
& Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERS UE DILIGENCIA EL TEST FINAL \wy

THS T A An RS

Relaclonar con una linea imagenes o enunclados de la columna "A" con Imagenes o enunclados de la columna "B" segun

COLUMNA A

£ Cual de los sigulentes alimentos se clasifica
como de riesgo allo?

4 Qué grupo de alimentos se clasifica como de
rlesgo medio?

L Cual de los sigulentes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

£ Cual es una practica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

COLUMNA B

A Cnnmm}a 7z

B. Pan y pfoduclos de panaderia
§¢ Leche y derivados laclteos

D. Azucar

g Frutas procesadas

B. Carnes y derlvados cérnicos

C. Husvos y productos con base en huavo
D. Jugos y néctares

7

A. Horlalizas frescas

B Conlfiterla

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

o

o

A. Porque duran rné".;. tiempo almacenados
o g
& Porque pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud
C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porgue contlenen mucha azudcar

~

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las maros antes de cocinar
K. Mantener una adecuada higiene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




SUBDIRE CCION LOCALITECNICA BOMA

SERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COF INANCIADO Il'ﬂ‘lll ACEN G 10 TALEMT O MUMANG

FECHA 18 mao0 ||rws CLASIFICACION D ALIMENTOS

NOMURE S ¥ APELLIDOS PROFE SIONAL RESPONSABLE AMEYE AVALA N

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA £1 TEST INICIAL Nad . Lol >

RMWMWIMMWoWHI & columna "A” con Imagenes o snunciados de la columne “I5° SN Lot enpide

COLUMNA A COLUMMNA B
A. Confiterla
B. Pan y productos de panaderia
¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica r L"?h' y derivados lacteos
como de riesgo alto? D. Azucar
X Frutas procesadas
£Qué grupo de alimentos se clasifica como de B. Cames y derivados cdmicos
riesgo medio? C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares
A. Hortalizas frescas
¢Cual de los siguientes alimentos pertenece al K Confiteria
nivel de riesgo bajo? C. Producios hidratados
D. Postres con frutas
A. Porque duran mas tiempo almacenados
¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren :;'e':f;rqr:g;::a“ contaminarse fécilmente y
MAyorcuada? C. Porque no necesitan refrigeracion
D. Porque contienen mucha azdcar
A. Dejar los alimentos destapados
B. No lavar las manos antes de cocinar
&. Mantener una adecuada higiene y
- , conservacion
¢Cuél es una practica importante para prevenir la D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
contaminacién de los alimentos?




NOMBRE ¥ APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENGIA EL TEBT FINAL (L1 .~ o

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de In columna "A" con imagenos o enunciados de la columna "B" segun

COLUMNA A

£ Cudl de los sigulentes alimenlos sae clasifica
como de riesgo alta?

¢Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

¢Cual de los sigulentes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requleren
mayor cuidado?

¢Cual es una préctica importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

COLUMNA B

A. Conljierla

B. Pan y productos de panaderia
& Leche y derlvados lacteos

D. Azacar

e

7 §
e Frutaécaundaa

B. Carnes y derivados camicos
C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A, Hgﬂ@elcn

B Confiteria
C. Productos hidratados
D. Poslres con frutas

A F'orqu:/duran mas tiempo almacenados
I Porque’pueden contaminarse facilmente y
afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracién

D. Porque contienen mucha azucar

7

A. Dejar los alimer ;:18 destapados
B. No lavar las'manos anles de cocinar

X Mantener una adecuada higiene y

conservacion
D. Mezclar alimentos crudos con cocidos
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UBDIRE CCidN LOCALITE CNICA. BOGA

BERVICIO SOCIAL JARIDN INFANTIL COI INANC AL

]I'r:lnM.M‘m ORIETO TALENTO HUMANG

FECHA 18 042020

]Tl MA tT.\]u ™ .lu um il .lu wrmn-
NOMURE § v APL LLIDOS PROF L SIONAL RE & nuwm | AMEYE AYALA

1"**““'“ 8 Y APLLLIDOS PERBONA QUE DILIGENCIA EL 1651 INICIAL (1ie LIe

Relacionar con una inea imdgenes o anunciados de 1a cotumna “A” con IMAQenes o anunc

COLUMNA A

¢ Cudl de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

£Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£Cual de los siguientes alimentos pertenece al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requieren
mayor cuidado?

L Cudl es una préctica importante para prevenir la
contaminaclén de los alimentos?

R & LMW /274

e |8 columng "I segun comasponda

COLUMNA B

A. Confliteria

B. Pan y productos de panaderia
B Leche y derivados lacleos |
D. Azucor

. Frutas procesadas

B. Cames y derivados cdmicos

C. Huevos y produclos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Hortalizas frescas

% Confiteria

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque duran més tiempo almacenados
K. Porque pueden contaminarse faciimente y
afectar la salud

C. Porgue no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha aztcar

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos antes de cocinar
& Mantener una adecuada higlene y
conservacion

D. Mezclar alimentos crudos con cocidos




NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL Ll nds  C
A ]

COLUMNA A

¢Cual de los siguientes alimentos se clasifica
como de riesgo alto?

¢ Qué grupo de alimentos se clasifica como de
riesgo medio?

£Cual de los sigulentes alimentos pertenace al
nivel de riesgo bajo?

¢Por qué los alimentos de riesgo alto requleren
mayar cuidado?

4Cudl es una practica Importante para prevenir la
contaminacién de los alimentos?

T
R S

R "
SN

W

Relaclonar con una linea Imégenes o enunclados de la columna "A” con Imégenas o enunciados de la columna “B" segun

COLUMNA B

A. Confitpria
B. Pany produclos de panaderia
Leche y derivados lacteos
. Azucar

N Frutas procesadas

B. Carnes y derivados camicos

C. Huevos y productos con base en huevo
D. Jugos y néctares

A. Honalizas frescas
E. Confiterla

C. Productos hidratados
D. Postres con frutas

A. Porque durari ?’n/;s tiempo almacenados
Porgue pf.feden contaminarse faciimente y

afectar la salud

C. Porque no necesitan refrigeracion

D. Porque contienen mucha azicar

P

A. Dejar los alimentos destapados

B. No lavar las manos anles de cocinar
¥. Mantener una adecuada higlene y
conservacién

D. Mezclar alimentos crudos con cocldos




