ACTA N°1

FECHA: 15 de mayo 2026

HORA: 3:.00 pm a 4:00 pm

LUGAR: JARDIN INFANTIL INDEPENDENCIA

TEMA: CLASIFICACION DE ALIMENTOS

ASISTENTES: Talento humano, Manipuladoras de alimentos, personal de servicios generales del Jardin

Infantil Cofinanciado Independencia.
ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucion de preguntas

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:

Brindar a las manipuladoras de alimentos y al personal de servicios generales informacién clara y practica
sobre la clasificacion de los alimentos segun su nivel de riesgo en salud publica, con el propésito de mejorar
las practicas de manipulacion, almacenamiento y preparacion, y asi prevenir enfermedades de transmision
alimentaria.

MATERIALES Y METODOS:
*Video beam

*Computador
*Presentacion

DESCRIPCION DE LA JORNADA

Siendo las 3:00 p.m. se da inicio a la socializacion acerca de la “Clasificacion de los alimentos”, con una
introduccion sobre la relevancia de identificar el nivel de riesgo que representan los diferentes productos
alimenticios, resaltando que una correcta manipulacion, conservacion y almacenamiento son factores
esenciales para proteger la salud de los nifios y nifias dentro del jardin infantil.

Previo al desarmollo del contenido, se aplico un pre-test a las asistentes con el objetivo de conocer el nivel
de conocimientos previo sobre la tematica y detectar posibles vacios de informacién.

Durante la socializacion, se presento la clasificacion de los alimentos en tres categorias principales:

« Alimentos de mayor riesgo en salud publica: Se explico que son aquellos con alta probabilidad
de contaminacion microbiolégica y que requieren control estricto de temperatura y manipulacion.
Ejemplos: cames, pescados, mariscos, lacteos sin pasteunizar, alimentos preparados listos para el
consumo. Se enfatizd la importancia de mantener la cadena de frio, garantizar la coccion completa
y evitar el contacto cruzado.



« Alimentos de medio riesgo en salud publica: Son productos que, aunque menos vulnerables que
los anteriores, pueden contaminarse si no se conservan 0 manipulan adecuadamente. Ejemplos:
huevos, embutidos, salsas preparadas, panes con relleno. Se recordaron medidas como
refrigeracion adecuada, uso de utensilios limpios y verificacion de fechas de vencimiento.

e Alimentos de menor riesgo en salud publica: Son aquellos que, por sus caracteristicas,
presentan baja probabilidad de contaminacion si se manipulan correctamente. Ejemplos: frutas
enteras, hortalizas sin cortar, granos secos, pan sin relleno. Las recomendaciones incluyeron lavado
previo al consumo y almacenamiento en condiciones secas y limpias.

La facilitadora subrayé que €l riesgo no depende Unicamente del tipo de alimento, sino también de las
condiciones de higiene, la temperatura, el tiempo de exposicién y el manejo por parte del personal. Se
complemento la exposicion con ejemplos practicos del menu y la cocina del Jardin Independencia,
permitiendo a las asistentes identificar alimentos que preparan a diario y aplicar la clasificacién aprendida.

Posteriormente, se desarroll6 un espacio para resolver dudas y reforzar recomendaciones, fomentando la
participacion activa y el intercambio de experiencias entre el personal.

Una vez finalizada la exposicion, se aplicd un post-test con el objetivo de verificar si la informacion
transmitida fue clara y comprendida por las participantes, comparando los resultados con el pre-test inicial
para medir el nivel de aprendizaje alcanzado.

De tal manera, que siendo las 4:00pm se da por terminada la socializacion, reiterando que la seguridad
alimentaria es responsabilidad de todos y que la correcta clasificacién y manipulacion de los alimentos es
una herramienta fundamental para proteger la salud pablica. Al igual que se llegaron a algunos acuerdos
tales como: Aplicar de forma permanente las recomendaciones de manejo segun la categoria de riesgo de
cada alimento, reforzar la vigilancia sobre la comrecta conservacién y manipulacién dentro de la cocina y se
recalcd la importancia de cumplir con las normas de higiene personal y del entorno de trabajo. Se agradecio
la asistencia, disposicion y participacion de los presentes y se recolectan las evidencias fotograficas
proporcionadas al momento de la socializacion.

CONVQCATORIA.

En constancia de lo anterior firman:

. Cargo o Tipo de . .
Nombres llidos = . D ia Firma
yAps vinculacién opandenc
Carolina Giraldo Correa Nutricionista Operador C;#f,fg '
Nidia Leonor Bustamante | | ENcargada de unidad Jardin Moofosk
servicio Independencia
ANEX0s:
Elabor6: Carolina Giraldo Correa,
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Relacionar con una linea imAgenes o enunciados de la columna "A® con imagenes o enunciados de a columna *B” segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de a.Falso———
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, b-Vefdadem—x-‘—
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte

al consumidor /

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de

j(Tomillqs, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
nes, huesos, piedras, ramas, metales.

cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados b _Bdcterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
accidentalmente con este, durante el almacenamiento, y cucarachas.
la elaborcién o en la coccion o servido como: - 2 c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,

6 i 6 a.T . cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacidn bioldgica: Es la oresenciua de botones, huesos, piedras, mmas, metales.
microorganismos o plagas en el alimento causando . Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
descomposicion, enmohecimiento, dafio, deterioro y /' y cucarachas.

fermentacién c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,

esmalte de ufias, insecticidas.

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

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el Egz-&amr !pa, nl . ell :aﬁj sai |
crecimiento de microorganismos patégenaos y alimentos A e .
que pueden contener productos quimicos nocivios / c.5on las bebides o
comao:

a.Yogurth y mantequilla

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los J!;Q'.Il)t.ih':le:s y confinteria
alimentos que tienen poca probabilidad de contener c.Mayonesa y salsa tartara
microorganismos patégenos y normalmente no / d.Todas las anteriores
favorecen su crecimiebto0 debido a las carfacteristicas

de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:
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COLUMNA A

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

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de
cuerpos extranos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcidn o en la coccion o servido como:

Contaminacion biolégica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, daiio, deterioro y

fermentacion

| Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patogenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos
que pueden contener produclos quimicos nocivios
como:

Alimento de menor riesgo en salud pablica. Los
alimentos que tienen poca probabilidad de conlener
microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas
de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:

519

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A® con imdgenes o enunciados de la columna "B segim corresponda.

COLUMNA B

a.Falso———
b.VerdaderoJ—

el

/

\

)(romilros. cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, h - piedras, ramas, metales.
y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de unas, insecticidas.

b. Ba .

a.Tomillos, cabellos, joyas, poivo, cristales rotos,
botone: iedras, ramas, metales.
erias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de uias, insecticidas.

1

.Carnicos y lacteos
b-Az(licar, panela y sal
c.Son las bebidas alcoholicas

%.Dulces y confinteria

a.Yogurth y mantequilla

c.Mayonesa y salsa tartara
ld-Todas las anteriores
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FECHA: TEMA: CLASIFICACION DE ALIMENTOS

]Eowpo No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: NIDIA BUSTAMANTE
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de
las caractensticas organolepticas, fisicas, quimicas,
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte
al consumidor

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de
cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcion o en la coccion o servido como:

Contaminacion biolégica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, daio, deterioro y

fermentacion

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patdégenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos
que pueden contener productos quimicos nocivios

como:

Alimento de menor riesgo en salud pablica. Los
alimentos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas
de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:

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

COLUMNA B

a Falso———
:ﬁglerdad
—

cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
tones, huesos, piedras, ramas, metales.
cterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de unas, insecticidas.

¥

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b/Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.
es, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de uiias, insecticidas.

- .
W.
Azucar, panela y sal

c.Son las bebidas alcoholicas

.Mayonesa y salsa lartara
d.Todas las anteriores
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna "B” segi(n corresponda.

COLUMNA A

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

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorpaoracion de
cuerpos extrafos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcion o en la coccion o servido como:

Contaminacion biolégica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descompaosicion, enmohecimiento, daino, deterioro y

fermentacion

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos
que pueden contener produclos quimicos nocivios
como:

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los
alimentos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiebto0 debido a las carfacteristicas
de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimices nocivos, como:

COLUMNA B

a.FaIH
'g};e:dadem—.—_

omillos,

y cucarachas.

i joyas polvo, cristales rotos,
s, huesos, piedras, ramas, metales.
erias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas

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

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

botone s, piedras, ramas, metales.
@ Ba s, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.

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

c.Son las bebidas alcoholicas

a.Yogurth
s y confinteria
.Mayonesa y salsa tartara
d.Todas las anteriores
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SUBDIRECCION LOCAUTECNICA: BOSA

] PROYECTO:

SERVICIO SOCIAL: JARIDN INFANTIL COFINANCIADO INDEPENDENCIA [F‘CI[!LAC!CIN OBJETO: TALENTO HUMANO

FECHA: ITEMA: CLASIFICACION DE ALIMENTOS

IEQUIPO No:

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: NIDIA BUSTAMANTE

COLUMNA A

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas,
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerle
al consumidor

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de
cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
|a elaborcién o en la coccion o servido como:

Contaminacion biologica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, dafo, deterioro y

fermentacion

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden conlener microorganismos
patoégenos y favorecer la formacion de toxinas o el
crecimiento de microorganismos palégenos y alimentos
que pueden contener productos quimicos nocivios

como:

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los
alimentos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas
de los alimenlos y losalimentos que probablemenie no
contienen productos quimicos nocivos, como:

U\

- ' Lh—d |
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: O [(€ Xlyin [ Joen fe
I
|Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A* con imAgenes o enunciados de la columna "B® seq(n corresponda.

COLUMNA B

aFalso———— i
b.Verdad

aJTomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ra

.

a.Tomnillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, melales.

B Bacterias, hongos, virus,

) |

'z}_?amicos y lacteos
Azucar, panela y sal
c.Son las bebidas alcoholicas

e
-

{P))ulces y confinteria

la.Yogurth y mnuyad(

c.Mayonesa y salsa tartara
d.Todas las anteriores
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B” segin corresponda.

COLUMNA A

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero

La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de

las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas,

radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos

naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte

al consumidor

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de

cuerpos extranos al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcién o en la coccion o servido como:

Contaminacion bioldgica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, dano, deterioro y

fermentacion

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

srecimiento de microorganismos patdgenos y alimentos
que pueden contener productos quimicos nocivios
como:

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los
alimentos que tienen poca probabilidad de contener
microorganismos patégenos y normalmente no
avorecen su crecimieblo0 debido a las carfacteristicas
le los alimentos y losalimentos que probablemente no
contenen productos quimicos nocivos, como:

COLUMNA B

a.Falso———— ’i
b.Verdade

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

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

wﬁ?&s.
c. Jabones, desinfe es, combustibles, perfumes,

esmalte de ufas, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
| botones, huesos, piedras, ramas, metales.
9Bacterias, hongg%:: parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.

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

i

('}; arnicos y lact
Azucar, panela y sal
c.Son las bebidas alcoholicas

2. Yogurth y mantequill
(bDulces y confintest
c.Mayonesa y
d.Todas las anteriores
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LReIacimaf con una linea imagenes o enunciados de la columna *A” con imAgenes o enunciados de la columna "B* segin comresponda.

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de "-F¥°—
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, |b-Verdaderg————

radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas o procesos
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte

al consumidor

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

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de botones, huesos, piedras, ramas, metales.
cuerpos extranos al alimento, que son mezclados '%Bac:erias. hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
accidentalmente con este, durante el almacenamiento, y cucarachas.
la elaborcion o en la coccion 0 servido como: ' - es, desinfectantes, combustibles, perfumes,
g / esmalte de ufias, insecticidas.
i
A‘ ‘ 5 a.Tomillos, cabelios, joyas, poivo, cristales rotos,

Contaminacion biologica: Es la oresenciua de botorfes, huesocs, piedras, mmas, metales.
microorganismos o plagas en el alimento causando | rias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
descomposicion, enmohecimiento, daiio, deterioro y y cucarachas.

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

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los =

alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el ?’"“m i
crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos /1 Aziicar, pan_ela ysal
que pueden contener productos quimicos nocivios c.Son las bebidas alcoholicas
como:

a.Yogurth y mantequilla

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los b_DulceXy confinteria
alimentos que lienen poca probabilidad de contener c.Mayopesa y salsa tartara
microorganismos patégenos y normalmente no yoda)s’:s anteriores
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas

de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna "B” seqg(n corresponda.

COLUMNA A

COLUMNA B
El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de a.Falso———
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, b.Verd#m——
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como

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

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacidn fisica: Cosiste en la incorporacion de botones, huesos, piedras, ramas, metales.

cuerpos extrafnos al alimento, que son mezclados b. %lerias. hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
accidentalmente con este, durante el almacenamiento, y cucarachas.

la elaborcién o en la coccion o servido como: c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de ufias, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacion biolégica: Es la oresenciua de botones, huesos, piedras, ramas, metales.

microorganismos o plagas en el alimento causando cterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
descompaosicion, enmohecimiento, dafo, deterioro y y cucarachas.

fermentacion c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de uias, insecticidas.

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

patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el Izﬁzﬁ Ic:’sp::&c:f::al
crecimiento de microorganismos patégapos y alifnlemos ¢.Son kas bebidas alcohdlicas
que pueden contener productos quimicos nocivios
como:
Alimento de menor riesgo en salud puablica. Los a.Yogurth y manleqyilla
alimentos que tienen poca probabilidad de contener b.Dulcexy confinteria
microorganismos patégenos y normalmente no c.Mayonesa y 53'?*3 tartara
favorecen su crecimiebto0 debido a las carfacteristicas d.Todas las anteriores

de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A® con ImAgenes o enunciados de la columna *B* segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero

La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de a.Falso———
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, @/erdade
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como i

resultado de las actividades humanas o procesos /,-"/
naturales. que producen rechazo, enfermedad o muerte ~

al consumidor ' /

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

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de ) botones, huesos, piedras, ramas, metales.
cuerpos extrafos al alimento, que son mezclados b. Bacterias, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
accidentalmente con este, durante el almacenamiento, y cucarachas.
la elaborcion o en la coccion o servido como: @abon , desinfectantes, combustibles, perfumes,
)deyname de ufias, insecticidas.

7 - |

Contaminacion bioldgica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, daiio, deterioro y

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

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los

alimentos que pueden conlener microorganismos
' 3 g ?amicos y lacteos

la formacion de toxi {
patégenos y favorecer nas o el Azticar, panela y sal

crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos

que pueden contener productos quimicos nocivios fe:Son las bebidas alcoholicas
como: /
a.Yogurth y mantequilla
Alimento de menor riesgo en salud piblica. Los ( nDulces y confinteria
alimentos que tienen poca probabilidad de contener “Mayonesa y-salsa tartara
microorganismos patégenos y normalmente no Mﬂ;s anteriores
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacleristicas
de los alimentos y losalimentos que probablemente no /
contienen productos quimicos nocivos, como:
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radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como

resultado de las actividades humanas o procesos o
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte /
al consumidor

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

COLUMNA A COLUMNA B
El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de a.Falso———
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, (E:l)lerdadera—-——-—

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de
cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcion o en la coccion o servido como:

@)Tommos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
b. Bacterias, hongos, virus, pardsitos, ratones, moscas
cucarachas.

o s et

g nes, desinfectantes, combustibles, perfumes,

/ esmalte de unas, insecticidas.

‘ a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacién biolégica: Es la oresenciua de 6 botones, huesos, piedras, ramas, metales.
microorganismos o plagas en el alimento causando (3 Bacterias, h ; virus, parasitos, ratones, moscas
descomposicion, enmohecimiento, dano, deterioro y /gm y cucarachas.
fermentacion / t. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de ufias, insecticidas.

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismaos 5 2 STp
) 4 a feos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el (%gmmv‘lﬁf
crecimiento de microorganismos patégenos y alimentos :
que pueden contener productos quimicos nocivios

/ Azicar, panela y sal

c.Son las bebidas alcoholicas

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los :
alimentos que tienen poca probabilidad de contener ( b)Dmces y confinteria
microorganismos patégenos y normalmente no )
favorecen su crecimieblo0 debido a las carfacteristicas —|d.Todas Tas anteriores
de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:

a.Yogurth y mantequilla

[€.Mayonesa y salsa tartara
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A” con iméAgenes o enunciados de la columna "B* seqg(n corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero

La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de a.Falso———
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas, rverdadero—m—mm————
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como _ e

resultado de las actividades humanas o procesos )
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte
al consumidor

~a-temilles, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,

boton os, piedras, ramas, metales.
b.B as, hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
y cucarachas.

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

Contaminacion fisica: Cosiste en la incorporacion de
cuerpos extrafios al alimento, que son mezclados
accidentalmente con este, durante el almacenamiento,
la elaborcidn o en la coccion o servido como:

6 }5 a_ Tomillos, ; joyas, polvo, cristales rotos,
Contaminacion biologica: Es la oresenciua de s, huesos, piedras, ramas, metales.

microorganismos o plagas en el alimento causando hongos, virus, parasitos, ratones, moscas
descomposicion, enmohecimiento, dafo, deterioro y y cucarachas.

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

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

patoégenos y favorecer la formacién de toxinas o el jroasmicos y Inctoos

AZlcar, panelaysal

crecimiento de microorganismos patdgenos y alimentos S : 5
que pueden contener productos quimicos nocivios C:90 183 DEDIURS McohoNcas,
como:
a.Yogurth y mantequilla
Alimento de menor riesgo en salud publica. Los -+b-ButcesyTonfinteria
alimentos que tienen poca probabilidad de contener “[cMayonesa-y salsa tartara
microorganismos palégenos y normalmente no d.Todas las anteriores

favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas
de los alimentos Y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:
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COLUMNA A

El siguiente enunciado es Falso o Verdadero
La contaminacion de los alimentos: Es la alteracion de
las caracteristicas organolepticas, fisicas, quimicas,
radiactivas y microbiologicas de los alimentos, como
resultado de las actividades humanas 0 procesos
naturales, que producen rechazo, enfermedad o muerte
al consumidor

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

la elaborcidn o en la coccion o servido como:

Contaminacion biolégica: Es la oresenciua de
microorganismos o plagas en el alimento causando
descomposicion, enmohecimiento, dafio, deterioro y

fermentacion

Alimento de mayor riesgo en salud publica. Los
alimentos que pueden contener microorganismos
patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el
crecimiento de microorganismos patdgenos y alimenlos
que pueden contener productos quimicos nocivios

como:

Alimento de menor riesgo en salud publica. Los
alimentos que tienen poca probabilidad de conlener

microorganismos patégenos y normalmente no
favorecen su crecimiebtoO debido a las carfacteristicas
de los alimentos y losalimentos que probablemente no
contienen productos quimicos nocivos, como:

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

COLUMNA B

\

-~a-formilles, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de unas, insecticidas.

a.Tomillos, cabellos, joyas, polvo, cristales rotos,
botones, huesos, piedras, ramas, metales.
W. parasitos, ratones, moscas
. y cucarachas.
c. Jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes,
esmalte de uias, insecticidas.

la-Gamicos y lacteos
b.Azucar, panela y sal
c.Son las bebidas alcoholicas

a.Yogurth y mantequilla
4b-Dulces y confinteria
c.Mayonesa y salsa tartara
d.Todas las anteriores

_.--/
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