SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAE
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A coniimmaion, enoormwpregum cada una con un Yy e respuesta
sefdaladas con las letras a., b, c., d. y &. Marque sSlo una opaon.

1. Durante la manipulacion de alimentos, ;qué c. Mayor de 60" C.
practicas higiénicas se deben tener? d. Menor de -18" C (congelacitn).

e. Mayor de 100° C.
a. Usar dotacion limpia.

S SINDE-y ONTISCINCER SO e 5. Al diligenciar un formato de trazabikdad:
¢. Usar redecilta o cofia.
d. No usar accesorios. a Se be Ia Ink sén a2l otro dis de k2
2 Todas las antenores. operacion =

_ 5. No es necesanc frmar, dmdm .
2. Al servir alimentos se debe: ﬂdw“m 1M 'jr
a,/Evitar manejar dinero y servir alimentos. encuentren bien b
b. Rascar la cabeza u otra parte del cuerpo. ©s°mm~“m _'
¢. Tomar los cubiertos por el mango. " Treales y con letra dara i ST
d. Conversar sobre los alimentos. ¢. Se esaitie Ia Fforminciin: ol S q ) i

e. Mascar chicle. semana - ]

3 En la etspa de almacenamientc de
alimentos se debe:

almacenamientc tengan la capacidad St
requerida. _
b. Asegurar que los cuartos de lave. ..'
almacenamiento estén limpios y ordenados. AL = side
¢. Se aplica “primerc en entrar, primero en
salir”,
&mmaw

e Todas las anteriores.




