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1. Cuando hablamos que los organismos bloldgicos son seres vivos, esto qué implica?
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2. Con cual termino se menciona la cantidad de agua presente en un alimento?
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6. ¢Por qué la temperatura entre los 7°c y los 65°C se denomina temperatura critica veslamds
peligrosa?

en _esta Aemperlvrg \os Microorqe
nismo Se  molllplican en \_Mayor o
Ldad  ga gee \oy \Pmn{)(th\.\ Y

pasel_so_‘eprodwedidn ! _'

[ ]
SENA TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
7A< Centro Agropecuario La Granja
glonal Tolima

1. Cuando hablamos que los organismos biolégicos son seres vivos, esto qué Implica? ~/
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2. Con cual termino se menciona la cantidad de agua presente en un alimento?
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3. Qué es la vida de anaquel?V
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4, 2C6mo se aumenta el tiempo de vida de anaquel de un alimento?
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5. éCuiles son las principales temperaturas que se pueden manejar en alimentos, cual es su intervalo
(en nimeros) y que les pasa a los microrganismos en cada una de las temperaturas?
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6. LPor qué la temperatura entre los 7°c y los 65°C se denomina temperatura critica y es la mds
peligrosa?
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7. Describa por lo menos 10 pricticas que debe tener un manipulador de allmentos:
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8. Para los productos liquidos que cuentan con

térmico, ccudl es el para
garantizar que se encuentran libres de microorganismos?
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9. Cuiles son los macro nutrientes de los alimentos?
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11. ¢A que hace referencla el termino “termoldbil” y que Implicacién tiene dentro de las protelnas?
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7. Describa por lo menos 10 pricticas que debe tener un manlpulador de alimentos: v/~
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8. Para los productos liquidos que cuentan con tratamiento térmico, écusl es el procedimiento para

garantizar que se encuentran libres de microorganismos?

El proceso de _paster 1icicion consiste en clevar la temperatura de la
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9. Cusles son los macro nutrientes de los alimentos? ¥/
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10. 2En cuales alimentos encontramos la proteina y que funcién cumple en un organismo vivo?
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11. LA que hace referencla el termino “termoldbll” y que Implicacién tlene dentro de las protelnas? /
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9. Cuiles son los macro nutrientes de los alimentos?
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10. 2En cuales alimentos encontramos la proteina y que funcién cumple en un organismo vivo?

. ¢Cuiles son las principales temperaturas que se pueden manejar en alimentos, cuil es su intervalo
{en nimeros)y que les pasa alos cada una de

z(onaplauon ( —qu,és MCTOrOnpis S Ao Se .eprcd o RS
2 }_—efxqa'auoﬂ (0-4¢ \

c GC655 pp_Se ropsesvan Cegr &
@«L‘pt.u\ aoC (S -950. pofl>

& ik i1 )
en Cerqade Ao \o Coerre de ene\x\\‘-\
6. LPor qué la temperatura entre los 7°cy los 65°C se denomina temperatura critica y es la mis QD 0 \ o S C(_\\) \ oo
eligrosa?
p/lﬂ; gLe  cye cen /0‘- Mic v QN G@rTsr O 11. LA que hace referencla el termino “termolbil® y que Implicacién tlene dentro de las proteinas?
7

= (eacicca-de) General

_g_)j_-:_m,.'jx_u_\s L




SENA
Formacion HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Fecha JULIO
Cddigo Ficha 3025045
Actividades Desarrolladas FORMACION COMPETENCIA: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Evidencias fotogréaficas formacion:




SENA

N

Evidencias fotogréficas talleres:

[ ]
SENA TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
7AV Centro m:;v:.‘p:;: f,:;:.‘:

1. Cuando hablamos que los organismos blolégicos son seres vivos, esto qué implica?
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2. Con cual termino se menciona la cantidad de agua presente en un alimento?
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3. Qué es la vida de anaquel?
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6. ¢Por qué Ia temperatura entre los 7°cy los 65°C se denomina temperatura critica y es la mds.
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1. Cuando hablamos que los arganlsmos bloléglcos son seres vivos, esto qué Implica?
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Tempreratura

2. Con cual termino se menciona la cantidad de agua presente en un alimento?

3.Qué es la vida de anaquel?
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4. {Cémo se aumenta el tiempo de vida de anaquel de un alimento?
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5. ¢Cudles son las principales temperaturas que se pueden manejar en alimentos, cudl es su intervalo
(en niimeros) y que les pasa a los encada
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6. ¢Por qué la temperatura entre los 7°cy los 65°C se denomina temperatura crltica y es la mds
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7. Describa por lo menos 10 pricticas que debe tener un manipulador de alimentos:
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8. Para los productos liquidos que cuentan con tratamiento térmico, ¢cul es el procedimiento para
garantizar que se encuentran libres de microorganismos?
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9. Cuiles son los macro nutrientes de los alimentos?
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10. ¢En cuales alimentos encontramos la proteina y que funcién cumple en un organismo vivo?

¢En cuales alimentos los carbohidratos y para qué sirven?
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11. 2A que hace referencia el termino “termoldbil* y que Implicacién tiene dentro de las protelnas?

— == ,\asm?&-\\e\%&_ %a«%\w}-\q\l

TALLER HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Centro Agropecuario L Granja
Regional Tolima

§‘ ENA
7. Describa por lo menos 10 pricticas que debe tener un manipulador de alimentos:
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8. Para los productos liquidos que cuentan con tratamiento térmico, ¢cudl es el procedimiento para
garantizar que se encuentran libres de microorganismos?
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El proceso de D X = consiste en elevar la temperatura de la
solucion hasta Y~ °C, esperar a esta temperatura por _2\D _minutos e inmediatamente bajar la

temperatura hasta_(O_*C

9. Cuiles son los macro nutrientes de los alimentos?
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10. 2En cusles alimentos encontramos la proteina y que funcién cumple en un organismo vivo?

4€n cuales alimentos los carbohidratos y para qué sirven?
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11. A que hace referencia el termino “termolabil” y que implicacién tiene dentro de las proteinas?
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1. Cuando hablamos que los organismos blolégicos son seres vivos, esto qué implica?
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2. Con cual termino se menciona la,r.ﬂntldad de agua presente en un alimento?
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3.Qué es lavida de anaquel?
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garantizar que se encuentran libres de microorganismos?

4. 4C6mo se aumenta el tiempo de vida de anaquel de un alimento?
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El proceso de consiste en elevar la temperatura de la
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9. Cusles son los macro nutrientes de los alimentos?
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6. ¢Por qué la temperatura entre los 7°cy los 65°C se denomina temperatura critica y es la mds
peligrosa?
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