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ACTAN°

FECHA: 09 diciembre de 2022
HORA: 09:00 AM- 10:00 AM
LUGAR: Comedor Comunitario- cocina popular San Martin de Loba
TEMA: Capacitaciéon en plan de saneamiento basico
ASISTENTES: Nutricionista, personal manipulador de alimentos
ORDEN DEL DiA:

1. Aplicacién de pre-test.

2. Presentacién sobre plan de saneamiento basico.
3. Solucién de dudas y aplicacion de test.

DESARROLLO:

Se realiza capacitacion sobre plan de saneamiento basico como parte del plan de capacitacion
de operarias, inicialmente se aplica el pre-test ,en seguida se realiza la capacitacién en
PowerPoint sobre el plan de saneamiento basico, resaltando el programa de limpieza y
desinfeccion, su importancia, métodos de higienizacion, las actividades para la limpieza y
desinfeccion, los métodos de limpieza, técnicas de aseo para pisos, desinfeccién y clases de
desinfectantes, técnica de desinfeccion por sustancia quimica vy la guia para limpieza y
desinfeccion descrita en el plan, finalmente, se aclaran dudas y se realiza la aplicacién del test.

Logros:

e Hubo comprension de los conceptos explicados durante la capacitacion.
o El personal mostré interés por el tema.
e Se recordéd las técnicas de limpieza y desinfeccidén ideales para cada tipo de area y

superficie.
Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co




-
‘* SECRETARIA DE

BOGOT/\ | INTEGRACION SOCIAL

Dificultades:
¢ No se evidencié ninguna dificultad.
Alternativas de solucién:

¢ No se evidenci6 ninguna dificultad.

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos Dependencia

vinculaciéon
Comedor
Valeria Rodriguez Nutricionista comunitario-cocina
Rodriguez popular San Martin
de Loba

FOR-GD-002
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Firma

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos, presentacion en PowerPoint, pre-test y test.

Elaboré: Valeria Rodriguez Rodriguez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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CAPACITACION EN PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
COMEDOR COMUNITARIO/COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA
09 DE DICIEMBRE 2022
PRESENTACION POWERPOINT

CAPACITACION PLAN DE
SANEAMIENTO BASICO
(PROGRAMA DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION)
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REGISTRO FOTOGRAFICO CAPACITACION PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

COMEDOR COMUNITARIO-COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA

09 DE DICIEMBRE DE 2022
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ACTAN°

FECHA: 24 de enero de 2023

HORA: 04:00 p.m — 05:00 p.m

LUGAR: Comedor Comunitario- Cocina Popular San Martin de Loba

TEMA: Capacitacién en criterios de aceptacion y rechazo

ASISTENTES: Nutricionista, personal manipulador de alimentos

ORDEN DEL DiA:
1. Presentacién sobre criterio de aceptacion y rechazo de alimentos.
2. Solucion de dudas.

DESARROLLO:

Se realiza la capacitacion en criterios de aceptacién y rechazo, por medio de una presentacion
sobre los criterios de aceptacion y rechazo de pollo, carne, huevos, frutas y verduras, tubérculos
,abarrotes, pulpas, enlatados y lacteos, se resalté la importancia de la revisiéon de temperaturas
y fechas de vencimiento al momento de la recepcion de los alimentos para asegurar la inocuidad
de los productos, de igual forma, se menciond el proceso de registro de observaciones y el
traslado de alimentos al area de almacenamiento. Se realiza la solucién de dudas.

Logros:
e Se evidencié interés ya que realiz6 preguntas y participé activamente.
e Se explico los criterios de aceptacion y rechazo de alimentos.
Dificultades:
¢ No se evidencid ninguna dificultad.
Alternativas de solucién:

¢ No se evidencid ninguna dificultad.

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




En constancia de lo anterior firman:

Nombres y Apellidos

Valeria Rodriguez
Rodriguez

* SECRETARIA DE
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Cargo o Tipo de

vinculacion

Nutricionista

FOR-GD-002
Pagina 2 de 2
Dependencia Firma
Comedor
comunitario- Cocina Vo L
. LY ! -
popular San Martin "‘J:J-»’W'
de Loba

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos, presentacion en PowerPoint.

Elaboré: Valeria Rodriguez Rodriguez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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REGISTRO FOTOGRAFICO CAPACITACION CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

COMEDOR COMUNITARIO-COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA

24 DE ENERO DE 2023
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CAPACITACION EN CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
COMEDOR COMUNITATIO-COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA
24 DE ENERO DE 2023
PRESENTACION POWERPOINT

A g w3 Ber bae

CRITERIOS PARA
EVALUAR LA CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS

Accpracrcn Rechars

Accpracion Rechao

'-w da &

= Ademis de los criterios de aceptacion, se debe tener en coenta

ACEPTAR PRODUCTOS ¥
REGISTRAR
OBSERVACIONES

Diocismentos de condicsomnes especiales

Fichas técracas de producio

= Los ahmentos que mo curmglan los crierios de cabdad deberan ser rechazdos ¥

s deja constancia en b remision o en la

ra

+ Solamente e rechatan las unidades o cantidades gue Po cumplan oon los
estindares de cabdad

» Los excedentes entregados por el proveedors deben ser devoshtos, si e
proveedor se niega a recibir el exc ed:n'-:- se: debe registrar en la remisidn o

factura

= Las observaciones deben estar escrotas de forma clara y legible

* La camastilla en la que se transporta o alimento no debe tener contacto con
el peso.
* Los carnicos, derivados lictecs y embutidos deben ingresar a su area de
Amaceramiento en ¢ menor tempo
* Al momento en e que los alimentos ingresan a su area de almacenamiento

se debe diligenciar ef formato de control de entradas y salidas de akmentos

on el que se especifican las cantidades
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CAPACITACION CRITERIOS DE _acmmdn Y RECHAZO

NOMBRE:

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

2§ol23:

L

Afirmacidn

Verdadero

Falso-

o " La temperatura de refrigeracion es de de 2°C a 68°C

X

$e debe rechazar la carne verdosa o café oscuro can mal olor
fuerte y avinagrado ,con signos de descongelamiento, empagues
con fuga y si.no cuenta con el rotulado.

>l

Se debe aceptar el pescado si queda Ia huella de los dedos impresa
al tacto.

Se debe aceptar los tubércules y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracién fisica, sucios y tubérculos
germinados.

|<

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estadu sin.
abolladuras o presencia de dxido y limpias y sin sefiales de

abombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacién

: Verdadero

Falso

La temperatura de refrigeracion es de de 2°Ca 6°C

Se debe rechazar 12 carne verdosa o café oscuro con mal aler
fuerte y avinagrado ,con signos de descongelarmiento, empagques
con fuga vy si no cuenta con el rotulada.

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de los dedos impresa
al tacto,

Se debe aceptar los tuhén:ulng y pldtanos con pedazus faltantes o
céscara incompleta o alteracién fisica,sucios y tubérculos
germinados. )

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de dxido y limpias 'l_.r sin sefiales de
abombamiento.

6.




mmmmﬁu ITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO
‘NOMBRE: :

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

-

=

FECHA: %’; ol 2%

Afirmacion

Verdadera

Falso

La temperatura de refrigeracidn es de de 2°C a 6°C

| 5e debe rechazar |3 carne verdosa o café ascuro con mal olor

| fuerte y avinagrado ,con signes de descongelamiento, empagques

con fuga vy sino cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de los dedos impresa
al tacto.

NS
b

Se debe aceptar los tubérculos y plitanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracién fisica, suclos y tubérculos
| Berminados.

Rei

Se deben aceptar luﬁ enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presericia de dxido y limpias y sin sefiales de
abombamiento.

x

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacién

Falso

| Latemperatura de refrigeracidn es de de 2°C a 6°C

5e debe rechazar la.carne verdosa o café oscuro con mal olor
fuerte y avinagradao ,con sigrios de descongelamiento, empagques
con fuga y si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescado'si queda la huella de los dedos | mpresa
al tacto.

Se debe aceptar los tubérculos y plétanos con pedazos faltantes o
cdscara incompleta o alteracidn fisica,sucios y tubérculos
| germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abwolladuras o presencia de dxidao y limpias y sin sefiales de
abombarmiento.




CAPACITACION CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

NOMBRE: Flov A\Jsties ; FECHA: ’1"-1" oLy

e

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

-

Afirmacidn

‘La 'temperatura de refrigeracidn es de de 2°C a 6°C

Falso

52 debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor
fuerte y avinagrade ,con signas de descongelamiento, empaques
con fuga v si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de los dedos impfesa
al tacto.

Se debe aceptar los tubéreulos y plétanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracidn fisica, sucios y tubérculos
germinados.

K

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estade, sin
aboelladuras o presencia de Gxido y limpias y sin sefiales de
abombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

\ow ' Afirmacién
' La temperatura de refrigeracion es de de 2°Ca 6°C

Verdadero-

§a

Falso

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor
fuerte y avinagrade ,con signos de descongelamiento, empagues
con fuga v sl no cuenta con el rotulado.

/N

Se debe aceptar el pescado si'queda la huella de los dedos impresa
al tacto.

Se debe aceptar los tubérculos y pldtanos con pedazos faltantes o
| céscara incompleta o alteracion fisica, sucios y tubérculos
germinados. ' o
Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estade, sin
abolladuras o presencia de dxido y limpias y sin sefiales de

3

KK

abombamiento.

#



e
o

CAPACITACION CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

nomere: 1MV TH " 3y g4 - M'ﬁf@m FECHA: . 2{4 ol 28

PRE-TEST = SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

=

Afirmacién Verdadero | Falso
"| 1a temperatura de refrigeracién es de de 2°C a 6°C ¥

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor

fuerte y avinagrado ,con signos de descongelamiento, empaques

con fuga y sl no cuenta con el rotulado.

¥

Se debe aceptar el pescado sl queda la huella de los dedos impresa
al tacta.

Se debe aceptar los tubérculos y plitanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracidn fisica, sucios y tubérculos
germinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de Sxido v limplas v sin sefales de
anombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERD O FALEO SEGUN CONSIDERE

Afirmacidn

Falso

La temperatura de refrigerad.r.‘lﬁ es de de 2°C a 6°C

Se debe rechazar |2 carne verdosa o café oscuro con mal alor
fuerte y avinagrado ,con sigrios de descongelamiento, empagues
_con fuga y sine cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de los dedos impresa
al tacto. ' :

Se debe aceptar los tubérculos y platanos con pedazos faltantes o
cascara incompleta o alteracién fisica,sucios y tubérculos
germinados,

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de dxido y limpias v sin sefiales de

ahombamiento.




PACITAGION CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ HE’CHAZG

NOMBRE: ] FEI:I'IH EH= Q ?._E

PRE-TEST — SELECCIONE VERDADERQ O FALSO SEGUN CONSIDERE

! ' . ﬁ;ﬁrm_anién P __| Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracién es de de 2°Ca 6°C 7&

Se debe rechazar la carme verdosa o café oscuro con mal glor
fuerte y avinagrado ,con signos de descongelamiento, empaques ' 7’\
con fuga y sino cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de Iu5 dedos impresa
al tacto.

Se debe aceptar los tubéreulos y platanos con pedazos faltantes o
‘céscara incompleta o alteracién fisica, sucios y tubérculos : ‘,'\/
germinados, .

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estadu, sin

abolladuras o presencia de dxida y limpias y sin sefiales de )&7
| abombarmiento. '

X

TEST- SELECCIONE VERDADERO O FALSO SEGUN CONSIDERE

L . Afirmacién ¢ : Verdadero | Falso
La temperatura de refrigeracién es de de 2°Ca 6°C 7’\

Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olor .
fuerte y avinagrado ,con signos de descongelamiento, empaques )!\
con fuga y si no cuenta con el rotulado. L
Se debe aceptar el pe:;l:adr;n si queda la huella de los dedns impresa \’L
al tacte.
Se debe aceptar los tubérculos y platanns con pedazus faltantes o : N '
ciscara incompleta o alteracion fisica,sucios y tubérculos
__germinados. wim

it Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estadn, sin
Nt abolladuras o presencia de dxido y limpias y sin se fiales de '}\ b
abombamiento. . : E
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NomBRE: 7] 10NZt 20 @oive~g

FECHA:

CAPACITACION CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

ET, -

PRE-TEST = SELECCIONE VERDADERQ O FALSO SEGUN CONSIDERE

Afirmacién

Verdadero | Falso

£ La temperatura de refrigeracion es de de 2°Ca6™C

Se debe rechagar la carne verdn;-sa o café oscuro con mal clor
fuerte y avinagrado ,con signos de descongelamiento, Empaques
con fuga v si no cuenta con el rotulado.

Se debe aceptar el pescadu si queda la huella de los dedos lmpresa
al tacto.

Se debe aceptar los tubérculos y pldtanos con pedazos faltantes o
cAscara incompleta o alteracién fisica, sucios y tubérculos
germiinados.

Se deben aceptar los enlatados con latas en buen estado, sin
abolladuras o presencia de éxido y limplas y sin sefiales de

abombamiento.

TEST- SELECCIONE VERDADERQ O FALSO SEGUN CONSIDERE

_'1 \g

Falso

con fuga y si no cuenta con el rotulado.

. Afirmacién Verdadero i
La temperatura de refrigeracion es de de 2°Ca 6°C : >\
Se debe rechazar la carne verdosa o café oscuro con mal olar 4
fuerte y avinagrado ,con signos de desé'ﬁngelamlentn, empagques

Se debe aceptar el pescado si queda la huella de los dedos impresa
al tacto. ol

‘| 5e debe aceptar los tubérculos y platancs con pedazos falta ntes o
cascara incompleta o alteracién fisica,sucios y tubéreulos
! germinados.

[

| e deben aceptar los enlatados con |atas en buen estado, sin
aholladuras o presencia de éxido y impias y sin sefiales de

. abornbamiento.
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ACTAN°

FECHA: 15 de febrero 2023
HORA: 09:00 a.m- 10:00 a.m
LUGAR: Comedor Comunitario- Cocina popular San Martin de Loba
TEMA: Capacitacién en Buenas Practicas de Manufactura
ASISTENTES: Nutricionista, personal manipulador de alimentos
ORDEN DEL DiA:

1. Aplicacién de pre-test.

2. Presentacion sobre BPM.

3. Solucién de dudas y aplicacion de test.
DESARROLLO:

Se realiza la capacitacion mensual del plan de capacitacion para el personal manipulador de
alimentos. Se aplica el pre-test; a continuacion, se realiza una presentaciéon sobre normatividad,
conceptos basicos de las BPM y sus ventajas. Se realiza la solucién de dudas y se aplica el test.

Logros:

o Se reforzaron los conceptos basicos de las BPM.

e Las participantes comprendieron los conceptos explicados.
e Hubo interés en el tema por parte de las participantes.
Dificultades:

¢ No se evidencié ninguna dificultad con el tema.

Alternativas de solucion:

¢ No se evidencié ninguna dificultad con el tema.

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co
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En constancia de lo anterior firman:
) Cargo o Tipo de . .
Nombres y Apellidos g p Dependencia Firma
vinculacion
Comedor ~
. . . . . | [
Valeria Rodriguez S comunitario-cocina l
. Nutricionista ) \ JILIJ(_
Rodriguez popular San Martin U :
de Loba

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos, presentacion en PowerPoint, pre-test y test.

Elabordé: Valeria Rodriguez Rodriguez.

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
COMEDOR COMUNITARIO/COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA
15 DE FEBRERO DE 2023
PRESENTACION POWERPOINT

Alimento que contiene agentes y/o
sustancias extranas de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las
permitidas &n las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas

internacionalmente. ‘# l




REGISTRO FOTOGRAFICO CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

COMEDOR COMUNITARIO-COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA

15 DE FEBRERO DE 2023
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CAPACITACION EPM
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PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMILAS UBICANDO LA LETRA CORRESPOND|ENTE EN

CADA CASILLA,
A= o E e ! :
FEFSONa  gue interviene  directafnente  en |
o Con lwil:lad.es de fabricacian, progesan .er-.mlw
Lreparacion, envase, almacenamiento] tran: porte
I_ —_— y expendio de alimentos
Frincipios basicos y practicos generalef de higiene |
BN I i 1 Acior
B, Alimento adulierad ,q S mapRClon, FIApSGEn, HMIDGIH, |
envasado,  almacenamiento, trafsporte |
- distribucion de alimentos para consun)o humano
| Al cual <e le ha sustraido parte de los e:umpntnd
C. Manipulador de alimentas Cnstituyentes, reemplazandolos o nd por otras
- N ] .;[augla}
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- . |_ " permitidas en las normas.
Garantia de que los alimentos no causakan dafo :.ﬂ
E. Inocuidad E onsumidor cuando se preparen y cofisuman de
) acuerde con el uso al gue se destina, o™
POST-TEST — RELACIOME LAS DOS COLUMMNAS UB LETRA ENTE EN

CADA CASILLA.

Hersona  que  interviene  directanjente  en

A BPM |£ .:Ju.tlvidad.e.s de fabricacion, .pm-cudu..:-u:n_ Lo
preparacion, envase, almacenamiento, fransporte
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CAPACITACION BPM
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PRE-TEST - RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN
CADA CASILLA,
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A BP
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POST-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDOD LA LETRA CORRESPONBIENTE EN
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e : !
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CAPACITACION BPM

NOMBAE: MWMUFECHA: A5tz {

1

PRE-TEST - RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN

CADA CASILLA.

drig it e Fief thiry

widades  Jde fabisicacaan, [gaS

C CRAracion, envase, almacenamients
cxpendio de alimentos,
Frincipios basicos y practicos generales

A, BPL

la manipulacion, preparacion,
vasadae,  almacenamients,

B. Alimento adulterada g
tean

ual se le ha sustraido parte de |

anstituyentes, reemplazandolos o ng
standias.

C. Manipuladar de alimentos

| Lige mnt-ane sustanceas @ -:lrdn..ls el cua

0. Alimento contaminado dturaleza en  cantidades

rmitidas en las normas
'II'I'l'll- o5 Jdl Ear T ]
riEMmder Cuando i
uerdo con el uso al gue se destina

9
i

Inbucion de alimentos para cansamps

SUperons

Freparen ¢ ooorg:

wl il Lf

EraiisGrie

de hegiene
[ 15]

£
i .I.,':I:'.I.": L/
Ve

b uipr

obf \.': LF’-I""-J

S/§5

POST-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMINAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIEN T E EN
CADA CASILLA,
rsona que  nterviens directangent 1
B C. iidades e fabirira &} L
PAlacion, enasf, aling in | '
- wpeno de alimentos
ncipios basicos y practicos penerales ke higiense
B. Alimiemnto adullerado W I, uh.rlvllmnu“' st Lo i w""'ﬂf
h cnvasado, almacenamignio, transparte ¥
tistribucion de aimentos para consumg nunman:
wal 52 le ha swstrado parte de [ 1
C. Manipulador de alimentos t] nstituyentes, reemplazandolos o nolp gﬁ/"
tancias
L 3
2 contieng sustancas eddranas de o
0. Alimento contaminado .0 turaleza  en canbddades supenorgs c/""f
mitidas e l@s pormas
antia de gue s alimentos no causaifin U4
Nt nda siimidar cuandd e preparen ¢ Co i V/
erdo con el usd al Gue o desting




CAPALCITACION BPM
NOMBRE: t\‘LwAF R ) tecHa: (5 02

23

PRE-TEST - RELACIONE LAS DQS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN

reona quas interviene  directa
o lividades  de  fabricacion, prog
Ureparacion, envase, almacenamiento
v expendio de alimentes,
Frincipios basicos y practicos generale

A, BFM

B. Alimento adulterado
chvasado,  almacenamsento,  trar

distribucian de alimentos para consun
cual se le ha sustraide parte de lody

|
C. Manipulador de alimentos

nstituyentes, reemplazindolos g n

stancias.

i@ contieng sustancias extranfas o
U Almento contaminado isturaleza en cantidades supernio

permitidas en las normas.
rantia de gue las alimentas no causd
snsumidar cuando se preparen y co

acuerde con el uso al que se destina.

E. Inocuidad

-

POST-TEST - RELACIONE LAS DOS COLUMMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPON(
CADA CASILLA.

“ersoma  que  interviene  directar|
actividades de fabricacién,  proc
prEparacion, nvase, almacenamento,
 expendio de alimentos. =
nncipios Dasicos y practicos generaled
e la manipulacidn, preparacion, e
cnvasada,  almacenamiento,  tran
distribucion de alimentos para consui
Al cual se be ha sustraido parte de los
cnstituyentes, reemplazandolos o ng
Lancias,
= contiene sustancas extranas 4
turaleza en rcantidades
i -r11|j|i£|_asﬂl_d> norm as.
arantia de que los alimentas no causs

A

CAlimento adulterado

Mampulador de alimentos

. Almento contaminado

Ineeuidad
scuerdo con el uso al que se destina.

SUEETIOR:

et @ [

ta, 'E—.—-"”

tranzpoile

de higie r1|,}- . L-"""f

B3N

cn la manipulacion, preparacion, dlaboracion,

Spomse v
o humana,
glemantos

b por otras '._..-"’"

b Ul er

-

= s

L]

o clario al

SWan e /"
Wis

IENTE EN

nenie ern |

Peamenio, |

transporte I L""/
|
I
1
|

abaracion, | g
fpore v
0w ana.
Elementos

de higee e

-

por otras |
CUGIGLIEE | o

aln dario al

onsumidor cuando se preparen y cofisuman de /"'F

f’/;




NOMBRE: [0

CAPACITACION BPM
NG44

5 -52-

FECHA:

PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLLIMMNAS LI

CADA CASILLA.

AL BPM

B. Alimento adulterad

' €. Manipulador de alimentas

—

¢

Q

e o

)

L. Alimento contaminado

E. inocuidad

£

Sk

LA LETRA CORRESPOND

Ursgna que  interviene  directad

NTE EN

en

el e

actividades  de  fabricacion, proc PSamiento, | g
preparacian, envase, almacenamiento, transporte |

i expendio de alimentos. |

rincipios bdsicos y practicos generaledde higicne |
co la manipulacion, preparacion, eliborac an, e

nvasado,  almacenamiento tranjporte
dustribucian de_g_llmiﬂnf._para_iomum humang

Al tual se le ha sustraido parte de los alementos |

por olras M

canstituyentes, reemplazdndolos o nol
sustancias, — 5
[lue contiene sustancias extrafias de
Naturaleza en cantidades
permitidas en las normas.
arantia de que los alimentos no causarh
consumidor cuando se preparen vy cong
acuerdo con el use al que se destina.

POST-TEST — RELACIONE LA
CADA CASILLA.

cualguier |
SUErIOng:

f,.r""‘

a  las

N dano al

uman de ! ;/""ﬂ

| f"_/[._

OLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN

C

Tersona  que interviene  directam
ictividades de fabricacion, proce
preparacion, envase, almacenamiento, ©
¢ expendio de alimentos.

B. Alimemo adulterado

| € Manipulagor de alimentos

D Alimento cantaminado

| E. Inccuidad

SO

b

— 1

D

 ustancias,

Frincipios basicos y practicos generales d
en la manipulacion, preparacion, ela
ivasado,  almacenamiento,  trans
tnibucion de alimentos para cansum
rual se le ha sustraido parte de las e
conslituyentes, reemplazandolos o no

lue contiene sustancias extrafias de
naturaleza en cantidades superiore
permitidas en las normas

arantia de gue las alimentos no causaral

nsumidor Cuando se preparen y cons
scuerdo con el uso al gue se destina.

kil e

driento,

ansparte | '3:-""'.’

i ) 1
e igiene |

POracion,
orle W | ‘.r"'f’
1LY b

Elas

or Otras =

| I..‘d|{.|u||‘r1
._p/

a las
Qafd al
prndin de |

55




CAPACITACION BPM

NOMBRE: ﬂ\["?’*"" WA 5 [ OF C Feca: 75 o Febed o 2ol

PRE-TEST - RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA COR HESP‘DNDLNTE EN
CADA CASILLA,
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| Frincipios basicos y practicos generaled de b :Elt‘ne

8 Alimento adulterado F}S =n la manipulacidn, preparacidn, 1a|:-u acidn,
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ACTAN°

FECHA: 08 de marzo 2023

HORA: 04:00 p.m — 05:00 p.m

LUGAR: Comedor Comunitario- Cocina popular San Martin de Loba
TEMA: Capacitacién en almacenamiento de alimentos
ASISTENTES: Nutricionista, personal manipulador de alimentos
ORDEN DEL DiA:

Aplicacién de pre-test.

Presentacion sobre almacenamiento de alimentos.

Demostracion de rotulado de alimentos en el almacén
Solucién de dudas y aplicacion de test.

PON=

DESARROLLO:

Se realiza la capacitacion mensual del plan de capacitacién para el personal manipulador de
alimentos. Se aplica el pre-test; a continuacion, se realiza una presentacion sobre el objetivo de
un almacenamiento adecuado, el proceso de almacenamiento, pre alistamiento, almacenamiento
en congelacion, almacenamiento en refrigeracion y almacenamiento en seco. Se realiza la
solucion de dudas y se aplica el test.

Logros:

e Los participantes ya tenian conocimientos sobre los conceptos trabajados.

e Se evidenci6 interés por parte de los participantes, ya que hicieron preguntas y participaron
activamente.

Dificultades:

¢ No se evidenci6 ninguna dificultad.

Cra. 7 No. 32 - 16/ Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97

www.integracionsocial.gov.co
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Alternativas de solucién:
¢ No se evidencié ninguna dificultad.
En constancia de lo anterior firman:
. Cargo o Tipo de . .
Nombres y Apellidos g p Dependencia Firma
vinculaciéon
Comedor
Valeria Rodriguez Nutricionista comunitario-cocina ' %
. . |1
Rodriguez popular San Martin EL :}_;Lﬁc" ;
de Loba

Anexos: Formato control de asistencia, registros fotograficos, presentacion en PowerPoint, pre-test y test.

Elaboré: Valeria Rodriguez Rodriguez

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co
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CAPACITACION EN ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
COMEDOR COMUNITARIO-COCINA POPULAR SAN MARTIN DE LOBA
08 DE MARZO DE 2023
PRESENTACION POWERPOINT
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ACTIVIDAD 2. Rotulado de alimentos.

= Led alimentos que a la unidad operaliva deben relularse con
cugto (4] fems, c dos de forma clorg osi:

. Mombre del alirmenko,
. Fecha de ingress: Fecha en gue lega &l alimenie a la unided
oparativa,

ha

3, Fecha de egreso o fecha de vencimiento: Fecha en que es
programado s uliizociin de ocouerde con lo minuta [Fruver), o fecha
de vencimiento para producios empocodos.

4. Mumero de lofe cuando aplique.

ACTIVIDAD 4. Almacenamiento en
refrigeracion
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ACTIVIDAD 3. Almacenamiento en
congelacioén.

= Un aimeanio de allo fesgo coma la came Imica puede dmacenanse a
hmmdemﬁigunnbnhzhmﬁ!ldcnmrnnﬂn sE0 una
corne que cusnles con bas especificociones de calidod dodios en la
nommateidod vigende, nnntmnﬂhalﬁn umnmﬂmﬁnmm PO un
tiermpo mayor o fres 3] dios

. mhhhm

« s almenios sn Congeiociin que Yayan @ wer iomelidol o procedod e
prepancion y coccidn deberdn powr o religeracian mirimo T4 honos v i
3 dicn anbes del nicio de la prepanssidn, siled deben e colacadal an ko parle
radit i el relnigaradorn evitando scummisnhon B ol S o bl Gdmiced
debe awgurans que ka conlidod de aimento gue poss de congelaciina
reliigeracidn e ko misma confidod que vwa o ser uilizodo, dods gue no dels
volvans o congelar.

ACTIVIDAD 5. Almacenamiento en
seco

+ Los glimenbos perecedenss ceben aslar seporados de ks aimenios no perecedencs,
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hortolizos.
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CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
NOMBRE: D‘-"J*/‘I Mnrf]{'ﬁ'l ILU P‘f:t FECHA: Dﬂ-a'lj-— o ke 8

PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMN B o E

DA ILLA,

_'nsu ICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN

A. Primeras en entrar, primeras en salir

es aguel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y

calidad, reduciendo, fas alteraciones fisicas, bioguimicas ¥~

microbioldgicas, de tal forma que en todos los puntos su
temperatura sea superior a la de su punto de congelacidén,

B. Escaldado

C. Caducidad

i @ un sistema de inventarios permanente que consiste en

que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

‘vencimiento o fecha de duracién minimo.

tiempo maximo en que se asegura las condiciones fisicas y
microbioldgicas de los alimentos por parte de los
fabricantes, por lo tanto, los alimentos deben consumirse
mdximo el dia seflalado por el fabricante como fecha de

D. Alimento refrigerado

A

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un

mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimatica v mantener ol
valor nutricignal del alimento

CASILLA

TEST ~ RELACIONE LAS DOS COLUMN;

AS UBICANDOQ LA LETRA CORRESPONDIENTE EN CADA

A. Primeras en entrar, primeras en salir

T

"

‘| es aquel enfriado a una temperatura de cera a cuatro grados

centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad v calidad,
reduciendo, las alteraciones fisicas, bioguimicas vy
microbiolégicas, de tal forma gue en todos los puntos su
temperatura sea superior a la de su punto de congelacién.

liquido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no /

B. Escaldado

&5 un sistema de inventarios permanente que consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

tiempo méximo en que se asegura las condiciones fisicas y
microbiolégicas de los alimentas por parte de los fabricantes, .
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia
sefialado por el fabricante como fecha de vencimiente o

‘| fecha de duracién minimo.

D. Alimento refrigerado

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liguido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar 0 mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el

valor nutricional del alimento




CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
NOMBRE: _.Ludfaf pﬂt{&fﬂ— Ga o FECHA: __(19-03-23 .

PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UEBICANDD Q LETRA QQHHESPGNDIEL\]'I’E EN

DA CASI

{awifu
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A. Primeras en entrar, primeras en salir

0

es aq'ﬁei enfriado auna temneratura de cero a cuatro grados

centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y
calidad, reduclendu, las alteraciones fisicas, bioguimicas y
microbioldgicas, 'de tal forma gue en todaos los puntos su
temperatura 583 superiq;ra la de su punto de congelacidn.

B. Escaldado

es up sistema de Im.rentﬁrps permanente gue consiste en
que los alimentgs o pruducms primeros en llegar al shnacén
sean los primeros en salir, para dar rotacion a los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafic de las
mismas por un alma:en_a?nientn prolongado.

C. Caducidad

tiempe maximo en que se asegura las condiciones fisicas y
wrnhmh’.lglcas de los alimentos por parte de los

_fabnqante%;-pﬂr l:: tﬂptu, las alimentos deben consumirse

maximio’ gl'dfa sefialauo por el fabricante como fecha de
\renmmlenm 0 fecha de duracién minimo.

D. Alimento refrigerado

b

"es el proceso en el gual un aiimento se mantiene en un

liquido ¢.agua hirviende durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, cisminuir la
carga inicrobiana, v la actividad enzimética v mantener el
| valor nutricional dei alimento

TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMMNAS tiEIQﬂNDO |._;§ _l‘ﬂ RA ( DHHESPDEBIENTE EN CACA

;ASIL

\

%

“Hc/

A, Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel epfria do a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°Ca6°C) para preservar su integridad y calidad,
reduc:end_n las  alteraciones fisicas, bioquimicas vy
microbiclégicas, de tal forma que en todos los puntos su
temperatu rasea supermr ala de su punto de cungelacbﬁn

B. Escaldado

e5 un su-t#ma de inventarios permanente que consiste en
que Icrs -BIII'I‘iEl'ItOS o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacion a los alimentos
0 productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

tlempo maximo en que se asegura las condiciones fisicas ¥
microbiologicas de los alimentos por parte de los fabricantes,
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia
sefialado por el fabricante como fecha de vencimiento o
fecha de duracidn minimo.

D. Alimento refrigerado

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liguido ¢ agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
culur, dar’ una mejor aparlem:la del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimatica y mantener el
valor nutricional del alimento

_:;5:'\\-\\




CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE AUMENTOS

NomBRE: _[{ =1 k]qﬂ_-sﬁ;

FOrev o FECHA: @ &y- ©O3. 2.3

PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LE TRA EGRHEEPONDIEHTE EN

CADA CASILLA,

A. Primeras en entrar, primeras en salir -

es aguel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y

calidad, reduciendo, las alteraciones fisicas, bioguimicas y l-//

microbioidgicas, de tal forma que en todos los puntos su
temperatura sea superior a a de su punto de congelacién.

es un sistema de inventarios permanente que consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén

‘vencimiento o fecha de duracidn minimao.

maximo el dia sefialado por el fabricante como fecha de

U. Alimento refrigerado

1S

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liguido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir |a
carga microbiana, vy la actividad enzimatica v mantener el |
valor nutricional del alimento

EQT RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN CADA

A. Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y calidad,
reduciendo, las alteraciones fisicas, bloguimicas ¥
microbioldgicas, de tal forma que en todos los puntos su
temperatura sea superior a |a de su punto de congelacidn.

6. Cscaldado

es5 un sistema de inventarios permanente gue consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos
o productos y avitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

tiempo maximo en que se asegura las condicicnes fisicas y
microbiclégicas de los alimentos por parte de los fabricantes,
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia
sefialado por el fabricante como fecha de vencimiento o

B. Escaldado Pl sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos |~
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
[ __mismas por un almacenamiento prolongado.
. tiempo maximo en que se asegura las condiciones fisicas ¥
C microbiolégicas de los alimentos por parte de los
C. Caducidad fabricantes, por lo tanto, los alimentos deben consumirse f

Ty

N

fecha de duracidn minimo.

0. Alimento refrigerado

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liquido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor 2 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener et
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimética y mantener el

£\

valor nutricional del alimento
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CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

nomere: _Mowt| Pxir Rsvidr

recia__ OO 02 2023
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PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUNNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN

CADA CASILLA.

A. Primeras en entrar, primeras en salir -

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y

calidad, reduciendo, las alteraciones fisicas, bioquimicas y o

microbiolégicas, de tal forma que en todos los puntas su
temperatura sea superior a la de su punto de congelacién.

B. Escaldado

| sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos

s un sistema de inventarios permanente que consiste en
gue los alimentos o productos primeros en llegar al almacén

0 productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafo de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

*. Caducidad

-vencimiento o fecha de duracién minimo.

tiempo maximo en que se asegura las condiciones fisicas ¥
microbioldgicas de los alimentos por parte de los
fabricantes, por lo tanto, los alimentos deben consumirse
maximo el dia sefialado por el fabricante como fecha de

D. Alimento refrigerado

&

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liquido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencla del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el .
| valor nutricional del alimento |

TEST — RELACIONE LAS DOS CDLUMHAS UBICANDO LA LETRA CORRESPOMDIENTE EN CADA

ASILLA

F

A, Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados {2°C a 6°C) para preservar su integridad y calidad,
reduciendo, las alteraciones fisicas, bioquimicas
microbiolégicas, de tal forma que en todos los puntos su

temperatura sea superior a la de su punto de congelacién.

B. Escaldada

que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

| sefialado por el fabricante como fecha de vencimiento o

tiempo mdximo en que se asegura las condiciones fisicas y
microbioldgicas de los alimentos por parte de los fabricantes, |
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia

es un sistema de inventarlos permanente gue consiste en /

fecha de duracién minimo.

0. Alimento refrigeradoe

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liguido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, v la actividad enzimdtica v mantener el

<\

valor nutricional del alimento




CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

nomsre: _ChongGn sNuen Rewess Yaoe  recua: dB/GR (2023
PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETM CORRESPONDIENTE EN

CADA CASILLA,

A. Primeras en entrar, primeras en salir .

es aguel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad y
calidad, reduciendo, las alteraciones fisicas, bioquimicas y

microbioldgicas, de tal forma que en todes los puntos sy ”

temperatura sea superior a la de su punto de congelacién.

B. Escaidado

s un sistema de Inventarios permanente que consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacion z los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimienta o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

tiempo méximo en que se asegura las condiciones fisicas ¥

~vencimiento o fecha de duracidn minimo.

microbiologicas de los alimentos por parte de los
fabricantes, por lo tanto, los alimentos deben consumirse
mdximo el dia sefialado por el fabricante como fecha de

D. Alimento refrigerado

%

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un /

liquido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no |
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar © mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimatica y mantener el
valor nutricional del alimento

TEST —- RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN CADA

CASILLA

A. Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados {2°C a 6°C) para preservar su integridad y calidad,
reduciende, las alteraciones fisicas, bioquimicas
microbioldgicas, de tal forma que en todos ios puntos su
temperatura sea superior a la de su punto de congelacién, |

B. Escaldado

es un sistema de inventarios permanente que consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacion a los alimentos
o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

. Caducidad

tiempo mdximo en que se asegura las condiciones fisicas y
microbiolégicas de los alimentos por parte de los fabricantes, |
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia
sefialado por el fabricante como fecha de vencimiento o
fecha de duracién minimo. '

D. Alimento refrigerado

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liquido o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el

valor nutricional del alimento




CAPACITACION ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

NOMBRE: ( M«.hg ) »ﬂﬂﬁ[ ( FECHA: 0%~ 03- 9023

PRE-TEST — RELACIONE LAS DOS COLUMNAS UBI CANDO LA LETRA CDRHESENDIENTE EN

CADA CASILLA.

A. Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad vy

calidad, reduciendo, las alteraciones fisicas, bioguimicas Yi |

microbiolégicas, de tal forma que en todos los puntos su
temperatura sea 5uperinr a la de su punto de congelacidn.

B. Escaldado

es un sistema de muentarlns permanente que consiste en
que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén
sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentpsd
0 productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de Jas _
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

vencimiento o fecha de duracién minimo.

tiempo méximo en que se asegura las condiciones fisicas y

microbiolégicas de los alimentos por parte de los |

fabricantes, por lo tantd, los alimentos deben consumirse
maximo el dia sefialado por el fabricante como fecha de

D. Alimento refrigerado

5

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un
liquide o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mayor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
color, dar una mejor apariencia del alimenta, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el
valor nutricional del alimento |

TEST - RELACIQNE LAS DOS COLUMNAS UBICANDO LA LETRA CORRESPONDIENTE EN CADA

CASILLA

A. Primeras en entrar, primeras en salir

es aquel enfriado a una temperatura de cero a cuatro grados
centigrados (2°C a 6°C) para preservar su integridad v calidad,
reduciendo, las alteraciones fisicas, bioquimicas
microbioldgicas, de tal forma que en todos los puntos su

B. Escaldado

temperatura sea superior a la de su punto de congelacién.
&5 un sistema de inventarios permanente que consiste en

sean los primeros en salir, para dar rotacién a los alimentos

que los alimentos o productos primeros en llegar al almacén / |
|
I

© productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de las
mismas por un almacenamiento prolongado.

C. Caducidad

tiempo maximo en gue se asegura las condiciones fisicas ¥
microbiolégicas de los alimentos por parte de los fabricantes,
por lo tanto, los alimentos deben consumirse maximo el dia
seflalade por el fabricante como fecha de vencimiento o
fecha de duracidn minimo.

D. Alimento refrigerado

es el proceso en el cual un alimento se mantiene en un /

liguide o agua hirviendo durante un periodo de tiempo no
mavyor a 30 segundos, con el fin de mejorar o mantener el
calor, dar una mejor apariencia del alimento, disminuir la
carga microbiana, y la actividad enzimdtica y mantener el
valor nutricional del alimento




