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ACTA PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUADA

LUGAR: Jardin cofinanciado Avesol
FECHA: 16 de mayo de 2024
OBJETIVO:

Desarrollar una capacitacion tedrico-practica durante cada una de las visitas, en
la cual se realizara una revision general de las condiciones fisicas y sanitarias
del establecimiento, asi como de sus trabajadores fortaleciendo conocimientos
bésicos acerca de las caracteristicas de los alimentos y como prevenir las
diferentes contaminaciones.

METODOLOGIA
e Charla tebrica.

e Se realiza el pre test a modo de conversatorio conociendo el aprendizaje
de cada uno de los trabajadores

e Mediante el manejo de la capacitacion se dara a conocer a los
trabajadores en rasgos generales el manejo higiénico de alimentos.

e Se realiza el post test en el cual se busca conocer los aprendizajes
adquiridos por los trabajadores en medio de la charla teérica.

e Se recepcionan los formularios, se recolectan las firmas y se elabora el
acta.

DESARROLLO

Siendo las 4:00 pm nos reunimos entorno a la capacitacion que se encuentra
programada en el cronograma, para ellos asiste el personal del jardin
cofinanciado AVESOL, donde en medio de un conversatorio se dialoga sobre las
caracteristicas de los alimentos, tomando este recurso como la herramienta del
pre test.

Seguidamente se aborda la teméatica del primer médulo sobre las caracteristicas
de los alimentos y como evitar las diferentes contaminaciones para ello se
relaciona la informacion a continuacion:



QUE SON LOS ALIMENTOS:

son una fuente esencial de energia que se necesita para mantener vivos a los
animales, las personas y las plantas. Los animales y las personas comen
alimentos, mientras que las plantas absorben una fuente de alimento. Sin fuentes
de alimentos, los animales, las personas y las plantas moriran, por lo que se
necesitan alimentos para sustentar la vida. Los alimentos que comen las
personas vienen en muchos tipos con diferentes sabores, texturas y contenido
nutricional. Un alimento puede tener un alto contenido de grasas y calorias,
mientras que otro alimento puede ser mas saludable, pero carece de un sabor
delicioso.

COMO COMPRENDER LA FUENTE DE ALIMENTOS:

La mayor parte de la energia utilizada por los cuerpos animal y humano proviene
de carbohidratos, proteinas y grasas. Los intestinos del cuerpo convertiran los
carbohidratos en glucosa (C6H120), lo que se conoce como azUcar en la sangre.
La glucosa es soluble en la sangre. Esta solubilidad de la glucosa permite el
transporte en el torrente sanguineo a las células. Cuando entra en contacto con
las células, la glucosa reaccionara con el oxigeno (O2) a través de multiples
pasos para producir diéxido de carbono (CO2), agua (H20), y energia. La
descomposicion de los carbohidratos en el cuerpo es muy rapida, lo que
proporciona energia rapida al cuerpo. El cuerpo almacena una cantidad muy
pequefia de carbohidratos.

COMO PREVENIR LA CONTAMINACION DE ALIMENTOS:

Las cifras de muerte y dafios a la salud son inaceptables, pues no sélo provocan
grandes pérdidas econémicas y humanas, sino también un grave dafio a los
recursos naturales.

Por ello, es imperativo que cada empresa productora de alimentos desarrolle una
cultura de inocuidad alimentaria que ayude a cumplir con las normativas sobre
las buenas practicas de higiene que son la base para otras normativas como el
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), entre
otras.

Todas las empresas que elaboran, manipulan, envasan, almacenan, transportan
y distribuyen alimentos, deben cumplir con tres aspectos, las cuales no son tarea
facil, ya que requieren tiempo:

1. Implementar las practicas de higiene adecuadas.
2. Monitorear el cumplimiento de éstas.
3. Introducir una cultura de seguridad alimentaria.

La mayoria de las empresas hacen grandes esfuerzos para mantener dichos
procesos y procedimientos, pero a veces no cuentan con uno de los elementos
mas importantes: la conciencia y comportamiento del individuo.



Los equipos de produccion dentro de una planta de alimentos representan la
mayor fuente de contaminacion.

En la medida en la que el personal avanza por las diferentes instalaciones para
completar sus tareas se encuentra con superficies, equipos y productos, los
cuales podria ser fuentes de contaminacién si no esta consciente de las buenas
practicas de higiene.

Para superar esa situacion, y cualquier otro desafio que pueda afectar a la
seguridad alimentaria, se debe establecer una cultura de higiene con conciencia
social. Esa conciencia es el nucleo de toda cultura, pues permitird a los
individuos percibir, reconocer y comprender los problemas y la necesidad de
elaborar alimentos sostenibles y saludables.

Para finalizar se llevo a cabo el post test donde se recopilaron los conceptos
nuevos que adquirieron cada uno de los trabajadores los cuales fueron
evaluados de manera individual y anexados a la acta con las respectivas firmas,
dando cumplimiento al primer modulo. Para ello nuestro encuentro finaliza a las
5:30 de la tarde.

Se consigna la firma del capacitador

o

ALONSO GUTIERREZ SOLANO
INGENIERO AMBIENTAL

Carrera 26 B # 42 — 37 Sur, Teléfono 7581644 - 3108777689 - 3173315971
e-mail; grupoempresarialcima@gmail.com
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Marque con una “X" la respuesta que considere correcta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida til?

a. Formadores, reguladores, energéticos.

)( Perecederos, semiperecederos, no perecederos. /
c. Proleinas, carbohidralos, grasas.
d. Ninguna de las anteriores.

2. (Cudl es el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el 4rea de trabajo limpia. /
¥ Eliminar microorganismos. 7

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cuéles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos. ’
b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos. /
¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

3K Todas de las anteriores.

4. . Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado. ,

b. Alimento en proceso de descomposicion. /
Es un alimento apto para consumo humano.

d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacién?
o
X Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C)
b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C)
¢. Refrigeracion (3°C a0°C) y congelacién (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Moncione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Marque con una “X" la respuesta que considere correcta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida util?

a. Formadores, reguladores, energéticos.

) Perecederos, semiperecederos, no perecederos. - /
¢. Proleinas, carbohidratos, grasas. Z

d. Ninguna de las anteriores.

2, (Cudles el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.
b. Mantener el drea de trabajo limpia.

Eliminar microorganismos. /
d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?
Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.

No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

Todas de las anteriores. //

4. (Qué es un alimento inocuo?

oo

a. Alimento contaminado.

b. Alimento en proceso de descomposicion.
¢. Es un alimento apto para consumo humano.

‘W, Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacién?

~&. Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacién (0°C a -18°C)

b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C) /
c. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos,
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Marque con una “X" la respuesta que considere comrecta segun los conocimientos
adquiridos en la capactacidn.

1. (Cémo se clasifican los alimentos segin su vida Gtil?

a, Formadores, reguladores, energéticos.

"] Perecederos, semiperecederos, no perecederos. ~
¢. Protaeinas, carbohidratos, grasas, £
d. Ninguna de las anteriores.

2. ¢ Cudl es el objetivo de la desinfeccion?

a. Remover la mugre.
b. Mantener el drea de trabajo impia.

e’ Eliminar microorganismos. &
d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?
a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.
b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
)di Todas de las anteriores. //

4. (Qué es un alimento Inocuo?

a. Alimento contaminado,

b Alimento en proceso de descomposicion.
¢. Esun alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

& Refrigeracién (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C)
b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C) /
¢. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Marque con una "X la respuesta que considere comecta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segtin su vida util?

a. Fommadores, reguladores, energéticos.

b\ Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
c. Proleinas, carbohidratos, grasas.

d. Ninguna de las anteriores,

2. ¢Cuil es el objetivo de la desinfeccion?

a. Remover la mugre. 3
b. Mantener el drea de trabajo limpia. /
&< Eliminar microorganismos.
d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada? =

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.
b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
@ Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado.

B¢ Alimento en proceso de descomposicion.

¢. Es un alimento apto para consumo humang’
d. Ninguna de las anteriores.

5. (Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

3¢ Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C) )
b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C) A
¢. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C)

d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos,
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Marque con una “X" la respuesta que considere correcta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida atil?

a. Fommadores, reguladores, energéticos. /
X Perecederos, semiperecederos, no perecederos.

c. Proteinas, carbohidratos, grasas.

d. Ninguna de las anteriores.

2, ¢Cuadles el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el drea de trabajo limpia.
X% Eliminar microorganismos.

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos. /

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

X Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado.
2 Alimento en proceso de descomposicion.

¢. Es un alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracion y congelacién?

& Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C)
b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C)
c. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Margue con una *X" la respuesta que considere correcta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segin su vida util?

a, Fommadores, reguladores, energéticos.

@ Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
c. Proteinas, carbohidratos, grasas.
d. Ninguna de las anteriores.

2. ¢Cudl es el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el 4rea de trabajo limpia. ‘
Eliminar microorganismos. /

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cuaéles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos. »//
b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.

¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado. '

b. Alimento en proceso de descomposicion. /
Es un alimento apto para consumo humano.

d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C) - -
Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°C a -10°C) //

c. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C)

d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higlene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.

-Uso deTapubowss i
- Jouodoe de enonos. //

- b0 Teres nogoaye

Carrora 26 B # 42 - 37 Sur, omono_nl}m = 3108777689 - 31TIIN69TY
o-mall:,

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

CORPORACION INVESTIGATIVADEL | CODIGO: CIMAEVA-ALM-1
MEDD AMBENTE \ERSSON: 01
EVALUACION CURSO DE MANIPULACION |PAGINA : 1 e 1
0e TOS Y LICORES. VIGENCIA : 311012018

NOMBRE % /é”%c& 77 i
IDENTIFICACION  /Z2/ 24 .09 9 H /05/1025/

Marque con una “X* Ia res
adquiridos en la capacitacién,

puesta que considere corecta segun los conocimientos

1. ¢Cbémo se clasifican los alimentos seg(n su vida Gtil?
a. Fommadores, reguladores, energéticos.
X Perecederos, semiperecederos, no perecederos. /
c. Proteinas, carbohidratos, grasas.

d.  Ninguna de las anteriores.

2, ;Cuélesel objetivo de la desinfeccién?

a.  Remover la mugre.

b. Mantener el drea de trabajo limpia.
X Eliminar microorganismos.

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada? / 4

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
M. Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?
a. Alimento contaminado. //
b. Alimento en proceso de descomposicién.
%. Esun alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C) /’
Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°C a -10°C)

Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)

Ninguna de las anteriores.

ao oW

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Marqye con una “X" la respuesta que considere comecta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida atil?

a. Fomnadores, reguladores, energéticos.

X Perecederos,semiperecedems, no perecederos. -
¢. Proteinas, carbohidratos, grasas. /

d. Ninguna de las anteriores.

2. ¢Cudles el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el area de trabajo limpia.
& Eliminar microorganismos.

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos. /

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
& Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?
a. Alimento contaminado.
b. Alimento en proceso de descomposicion.

&  Es un alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cuadles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C) -
Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°C a -10°C) /
‘Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)

Ninguna de las anteriores.

a0 oRr

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Marque con una X" la respuesta que considere comecta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida util?

a. Formadores, reguladores, energeéticos.

K Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
¢. Proteinas, carbohidratos, grasas.
d. Ninguna de las anteriores.

2. (Cuél es el objetivo de la desinfecci6n?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el area de trabajo fimpia. /

& Eliminar microorganismos.
d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos, /

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
C. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
4 Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado. /
b, Alimento en proceso de descomposicién.

Es un alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cuadles son las temperaturas de refrigeracién y congelacién?

X Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C)

b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C) //
¢. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)

d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.

Torex (& ofral (s ¥ o8
Mo 0sAY Joyas-

o wsat magallae-

(BAY CORA y fopabolaT-
Leahzar  un Slwade |Quads A ~an0y.

Carrera 26 B # 42 - 37 Sur, Teléfono 7501644 - 3108777689 . 3173315971

e-mall; arupoempresarialcima@qmall.com

—

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

CORPORACION INVESTIGATIVA DEL | SOOI CIMAEVA LML

MEDIO AMBIENTE VERSION Ot
EVALUACION CURSO DE MANIPULACION [PAGNA " 1 ge 1
DE ALIMENTOS Y LICORES.

VIGENCIA | 31012018

.-\\
,

b/ A

- “’ - -

NOMBRE Llena Camen 2elcp C —~5 2
IDENTIFICACION 24037 # 24. 1/05) 2024 —-

Marque con una “X" la respuesta que considere comecta segun los conocimientos
adquindos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos segun su vida Util?

a. Fomadores, reguladores, energéticos.

b. Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
¢. Proteinas, carbohidratos, grasss. Vs
d. Ninguna de las anteriores. 4

2. ¢Cudles el objetivo de la desinfeccion?

a. Remover la mugre.

b. Mantener el drea de trabajo limpia. y
&.  Eliminar microorganismos.

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.

b.  No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
€. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.
4. Todas de las anteriores. ”

4. ¢Qué es un alimento inocuo?
a. Alimento contaminado. >(
-Alimento en proceso de descomposicion.
¢._£s un alimento apto para consumo humano.
. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracién y congelacion?

4. Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C) %
b. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°Ca-10°C) ’//
¢. Refrigeracién (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a +15°C)

d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higlene

que deben cumplir los manipuladores de
alimentos,
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Marque con una “X" la respuesta que considere comecta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacién.

1. ¢Cdémo se clasifican los alimentos segln su vida Gtil?

a. Formadores, reguladores, energéticos. ]
(b Perecederos, semiperecederos, no perecederos. /
¢. Proteinas, carbohidratos, grasas.

d. Ninguna de las anteriores.

2. ¢Cuédles el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre. )
b. Mantener el 4rea de trabajo Iimpia/
© Eliminar microorganismos.

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a.  Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
c. Mezcla de alimentos crudos y cocinados. /m
Todas de las anteriores.

4. ¢Qué es un alimento inocuo?

a~\ Alimento contaminado. B

imento en proceso de descomposicién.

ﬁ s un alimento apto para consumo humano. ~
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cuales son las temperaturas de refrigeracion y congelacion?

a) Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°Ca-18°C)

- Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°C) /
¢. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de

alimentos. )
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Marque con una X la respuesta que considere comecta segin los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Cémo se clasifican los alimentos seg(n su vida util?

a. Fommadores, reguladores, energéticos.
® Perecederos, semiperecederos, no perecederos. /
¢. Proteinas, carbohidratos, grasas.

d. Ninguna de las anteriores.

2. (Cudl es el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.
b. Mantener el drea de trabajo limpia.

€) Eliminar microorganismos. L

d. Ninguna de las anteriores.

3. ¢Cudles son las causas de la contaminacién cruzada?

a. Contacto de sangre de cames crudas con alimentos cocidos.

b. No realizar el lavado de manos cuando se manipulan alimentos crudos y cocidos.
C. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

Todas de las anteriores.
4. ¢ Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado. /
b. Alimento en proceso de descomposicion.

© Es un alimento apto para consumo humano.
d. Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudles son las temperaturas de refrigeracion y congelacion?

@ Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -18°C)
b. Refrigeracién (5°C a 1°C) y congelacién (0°C a -10°Cg//
c. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacion (0°C a -15°C

d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de
alimentos.
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Marque con una “X" la respuesta que considere cormecta segun los conocimientos
adquiridos en la capacitacion.

1. ¢Como se clasifican los alimentos segtin su vida util?
a. Formadores, reguladores, energéticos. ‘
(#) Perecederos, semiperecederos, no perecederos.
c. Proteinas, carbohidratos, grasas.
d. Ninguna de las anteriores.

2, (Cual es el objetivo de la desinfeccién?

a. Remover la mugre.
b. Mantener el &rea de trabajo limpia.
@ Eliminar microorganismos.
. Ninguna de las anteriores.
3. ¢Cudles son las causas de la contaminacion cruzada?
a. Contacto de sangre de cames crudas con aliment%m
b. No realizar el lavado de manos cuando se manip(lan alimentos crudos y cocidos.
¢. Mezcla de alimentos crudos y cocinados.

@ Todas de las anteriores.

4, ¢Qué es un alimento inocuo?

a. Alimento contaminado.

b. Alimento en proceso de déscomposicion.
Es un alimento apto p4ra consumo humano.
Ninguna de las anteriores.

5. ¢Cudéles son las temperaturas de refrigeracién y congelacién?

Refrigeracion (4°C a 0°C) y congelacion (0°C a -

. Refrigeracion (5°C a 1°C) y congelacion (0°C #<10°C)

¢. Refrigeracion (3°C a 0°C) y congelacién (0°C a -15°C)
d. Ninguna de las anteriores.

6. Mencione tres normas de higiene que deben cumplir los manipuladores de

alimentos. ~
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ALONSO GUTIERREZ SOLAN
Capacitador Ingeniero Ambiental
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