="

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE
CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
FORMACION COMPLEMENTARIA

—— — - ———————————

by~
o | 3/o_f~
| Mane o
FICHA Ak e
(7 {200 L
~NOMBRE —
Doty o M

A continuacion, encontrara 10 pregunias, cada unb con un ommdndo y cinoo opuumn de fulpuii'tl“

sefaladas con las letras a., b,, ¢, d. y 8. Marque s6lo una opcidn,

1. Durante la manipulacion de alimentos, Lqué
practicas higiénicas se deben tener?

‘8. Usar dotacién limpia.

~ b. Lavarse y desinfectarse las manos.
¢. Usar redecilla o cofia.

~d. No usar accesorios.

(&.\Todas las anteriores.

‘2. Al servir alimentos se debe:

t. Mayor de 60 C
d. Manor de -18° C (congelacian),
0. Mayor de 100" C

5. Al diligenciar un formato de trazabilidad:

a. Se escribe la Informacion al otro dla de 1a
operacion,

b. No es necesario firmar, ni poner el nombre
ni el apellido del responsable.

¢. Se escriben solo los datos que se
encuentren bien.

@) Se escriben todos los datos completos,

reales y con letra clara,
e. Se escribe la informacion al terminar la
semana.

6. Si va arealizar la limpieza y desinfeccion de
({nf.qdpoynbt’lb'oo;ém hacerlo. Usted:
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