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SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

JA( CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
Seram e FORMACION COMPLEMENTARIA
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Aoonbnuaoén encontrara 10 preguntas cada una con un W“M .

sefialadas con las letras a., b., c., d. y e. Marque sdlo una opcion.

1. Durante la manipulacién de alimentos. (qué c. Mayorde 60°C.
practicas higiénicas se deben tener? d. Menor de -18° C (congelacion).
e. Mayor de 100° C. -’.-

a. Usar dotacidon limpia. o
b. Lavarse y desinfectarse las manos. 5. Al diligenciar un formato de trazabilidad: .
¢. Usar redecilla o cofia. S ‘ LS
d. No usar accesorios. a. Se escribe lainfomudénd-m.dfidoaﬁ e P
g. ‘Todas las anteriores. operacion. 3 ,!‘ e ¥

- b. No es necesario firmar, ntponerq\num,.v J!i
2. Al servir alimentos se debe: ni el apellido del responsable. b 3.’ j

Bl

e . ) c. Se escriben sololos datos quese
a. Evilar manejar dinero y servir alimentos. : e *; -

b. Rascar la cabeza u otra parte del cuerpo.
¢. Tomar los cubiertos por el mango.

d. Conversar sobre los alimentos.

e. Mascar chidle.

3. En la etapa de almacenamiento de
alimentos se debe:
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c.Soaplca’pdmenm primero en




