ACTA

FECHA: 22 de noviembre de 2024

HORA:  7:00 am a 9:00am

LUGAR: JARDIN INFANTIL COFINANDO SEMBRANDO CAMINO
TEMA: PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

ASISTENTES: Talento humano
ORDEN DEL DIA:

1. Asistencia
2. Capacitacion
3. Resolucién de preguntas

DESARROLLO:

OBJETIVO DE LA JORNADA DE CAPACITACION:
Sensibilizar al personal manipulador de alimentos sobre los procedimientos que se realizan en el servicio de

alimentos.
MATERIALES Y METODOS:
*Computador

*Presentacion
DESCRIPCION DE LA JORNADA:

En la jomada de capacitacién se explica lo siguiente:

PROCESOS EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

e Preparacion de alimentos

Pre-alistamiento de materias primas

Obtencién canfidad a utilizar: De acuerdo con el menu del dia y cobertura a atender, se deben definir las cantidades
netas a utilizar en cada preparacion.

Seleccion: La operacion de seleccion consiste en separar los alimentos no conformes de calidad como alimentos
con inicios de descomposicion, magullados y otros de los que se encuentran en adecuadas condiciones.

Clasificacion: Una vez seleccionados los alimentos se procede a separar por tamaiio, madurez y forma, de acuerdo
a la preparacion que aplique. Ejemplo: clasificar los tomates pequerios para la preparacion de guisos o salsas y los
grandes para la preparacion de ensaladas crudas.

Higienizacion de los alimentos: La operacion de higienizacion para alimentos que se consumiréan crudos como las
frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas) implica lavar con abundante agua para retirar la mugre visible y
disminuir carga microbiana, luego se deben sumergir en una solucién de agua y desinfectante para disminuir a un
nivel seguro la cantidad de microorganismos presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

Para la preparacion de la solucion desinfectante, es indispensable usar un recipiente para dosificar el desinfectante
el cual debe ser aforado, pueden destinarse para este fin recipientes como tazas medidoras, vasos, jeringas y ofros,

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

siempre y cuando se utilicen Gnicamente para esta actividad y facilite la medicién; de la misma forma los recipientes
en el cual se va a preparar la solucién desinfectante como baldes 6 canecas deben tener aforo con el propésito de
asegurar la correcta concentracion de la misma.

La dosificacion del desinfectante y los tiempos de inmersién seran de acuerdo con el tipo de desinfectante y
concentracion del mismo.

Los alimentos que seran sometidos a proceso de coccién como (papas, yuca, platano, arroz, came, pollo y otros)
solo requieren lavado con abundante agua ya que en el proceso de coccion se eliminan por completo los gérmenes
restantes.

Pelado, corte y picado

Una vez se tienen los alimentos lavados y/o higienizados, se continua con el pelado, corte 6 picado segiin sea la
preparacion.

Después de pelar y picar no dejar las verduras entre agua.

Los implementos o utensilios utilizados en estas actividades deben ajustarse  a las siguientes caracteristicas:
Tabla de picado: debe ser en material higiénico sanitario, no poroso, no absorbente, lisa, sin grietas, cuando se
evidencie deterioro por uso como: grietas profundas, desprendimiento de material, deformacion o percudido que no
es posible retirar con desinfectante o blanqueador es necesario reemplazarla.

Cuchillos de cortar y trinches: deben ser en material higiénico-sanitario, con manija diferente a materiales como la
madera.

Equipos manuales o eléctricos: como ayudante de cocina, peladoras, cortadoras, licuadoras entre ofros, deben
estar construidos en materiales higiénicos y disefiados de tal forma que todas las piezas que entren en contacto
con el alimento sean desmontables y permitan su higienizacion.

Pesado

Una vez listo los insumos, se procede a pesar cada uno de los alimentos, con el propésito de estandarizar y ajustar
las porciones de acuerdo al gramaje requerido en la minuta. Esta actividad se debe realizar debido a que en cada
una de las operaciones anteriores (seleccion, clasificacion, pelado, lavado, cortado y picado) se presentan pérdidas
0 mermas que pueden generar disminucion de la cantidad real a preparar. Los equipos requeridos para esta
operacién como béascula 6 grameras deben ser sometidas a verificacion rutinaria, para garantizar que los pesos
sean reales.

Coccion de los alimentos

En la preparacion de los menus los primeros alimentos a preparar son aquellos que involucran procesos témmicos
COMO SON: sopas, arroz, granos, tubérculos, pastas, y otros. y los ultimos a preparar seran los que no requieren
ningun tipo de tratamiento térmico como jugos, ensaladas crudas y salsas. Lo anterior con el fin de prevenir
contaminacion microbiana elevada en los jugos y ensaladas crudas, que se puede presentar cuando estos alimentos
se preparan con mucho tiempo de antelacién al momento del servido.

En la operacién de descongelado de los alimentos como las cames, frutas entre otros, es importante realizarlo
manteniendo siempre la cadena de frio, es decir el producto debe ser trasladado de congelacion a refrigeracion, el
tiempo necesario dependera del tipo y tamafio del alimento, se sugiere que se realice como minino con 24 horas de
antelacion a la preparacion.
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Bajo ninguna circunstancia los alimentos congelados deben ser sometidos a proceso de coccion, puesto que este
procedimiento conlleva a que el alimento se cocine superficialmente, manteniendo el interior crudo el cual genera
riesgo de contaminacién; de igual manera es una mala préctica sumergir los alimentos congelados en agua caliente
o fria.

Las temperaturas de coccion deben ser como minimo a 60°C, con los siguientes propésitos:

Que los alimentos sean aprovechados por el organismo, ya que en el proceso de coccion suceden transformaciones
fisicoquimicos, que facilitan la absorcion de los nutrientes.

Reforzar las cualidades gustativas para que los alimentos tengan mayor aceptabilidad.

Asegurar la inocuidad, ya que en este proceso se elimina gran parte o la totalidad de la carga microbiana presente
en los alimentos crudos.

Recomendaciones a tener en cuenta:

En el caso de preparacién de ensaladas que requieran proceso térmico, pero que su consumo se prefiera en frio,
por ejemplo: habichuelas, zanahoria, arveja, remolacha entre otras, estas deben ser enfriadas rapidamente para
garantizar que la ensalada llegue a la temperatura de seguridad en el menor tiempo posible, se sugiere que sea
colocada en recipientes planos de bajo fondo y se extienda el producto permitiendo que el vapor se libere en pocos
minutos, para luego protegerlo del medio ambiente.

Es indispensable que el tiempo de exposicion del alimento a temperatura de peligro (7°C a 59°C) no sea superior a
una hora, aunque el tiempo ideal para el enfriamiento es de treinta minutos como méximo.

Cuando se requiera la adicion de salsas 6 aderezos, ésta se debe hacer cuando |a ensalada se encuentre fria y
minutos antes del servido.

Preparacion de alimentos sin proceso térmico

Jugos de frutas y ensaladas crudas: Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de
men(s que no requieren coccién (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estricto proceso
de higienizacion debido que en estos alimentos aumenta el factor de riesgo de contaminacion, precisamente porque
no son sometidos a procesos témicos superiores a 60°C, que aseguran la eliminacion 6 disminucion de las bacterias
que pueden deteriorar los alimentos y/o causar ETAs (enfermedades transmitidas por alimentos).

Es de aclarar que las frutas y hortalizas en el proceso de mencién, pueden ser escaldadas (opcional) y no es
necesario llevarlas a proceso de coccion ya que en la coccion la pérdida de vitaminas como la C es total. Mientras
en el escaldado las ventajas obtenidas son: disminucion de la carga microbiana, mejoramiento del color, disminucion
de la aclividad enzimética, entre otros.

Las condiciones higiénicas de todas las superficies, equipos y utensilics que entren en contacto directo con las
frutas y hortalizas para las preparaciones 6 los recipientes en los cuales se va a almacenar o mantener el alimento
deben ser 6ptimas (lavadas y desinfectadas) con el fin de evitar la contaminacion cruzada.

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar que
aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dptimas de fermentacion cuando el azlcar entra en contacto con el agua.

En la preparacion de las ensaladas crudas, se debe realizar la desinfeccion de las hortalizas, realizar el corte o
preformado y mantener las precauciones explicadas anteriormente.

Observaciones:
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Es importante tener en cuenta que al realizar coccién, el alimento presente una temperatura interna no menor de
60°C, con el fin obtener una coccién uniforme y un producto inocuo, para lo cual se debe diligenciar el formato de
control temperatura alimentos preparados. Debe considerarse que el tiempo de coccion estara en funcién del tipo y
tamafio de la porcion del alimento asi como la cantidad a preparar.

e Servido y distribucién

Asignacién de las personas responsables de la cocina

El Coordinador de la unidad operativa delegaré a los(as) responsables de la cocina para el proceso de servido,
esta(s) persona(s) deben ser idoneas para esta actividad.

Organizacion del &rea destinada para servir los alimentos

En el &rea de preparacion de alimentos debe destinarse un espacio para el servido de los alimentos. Esta area debe
estar organizada e higienizada previamente

Alistamiento de los implementos para el servido

Todo implemento o utensilio necesario para el servido de los alimentos preparados deberan ser conforme a la
naturaleza del alimento, estos deben estar higienizados, secos y listos para su uso.

Dentro de los utensilios méas usados a la hora de servir estan: cucharas, cucharones, trinches, pinzas, pocillos para
medir, vasos. Debe evitarse la manipulacion excesiva de los alimentos y por ningtn mofivo servir ningun tipo de
alimento directamente con las manos.

La practica de probar los alimentos es utilizando dos cucharas, una para sacar el alimento del recipiente y en la otra
se pasa el alimento para ser probado. Si se cuenta con una sola cuchara, esta debe ser higienizada cada vez que
se realice la actividad. No se debe probar la comida con el dedo.

Conocer porciones a servir, segun el grupo etareo y preparacion del alimento.

La persona responsable del servido de los alimentos debe tener la capacitacion necesaria para este proceso.

Para realizar el servido de los alimentos la persona responsable tiene que conocer previamente las porciones que
se deben senvir a los (las) participantes, dependiendo de la preparacion y del grupo etario, tal y como se encuentra
establecido en la tabla de porciones.

Para la exactitud en la medicion de las porciones servidas es necesario usar utensilios aforados, estos pueden ser
pocillos, vasos, cucharas o cualquier ofro elemento que facilite la medida.

Senvir en la vajilla con los cubiertos requeridos y entregar directamente

El servido de los alimentos debe realizarse en la vajilla y con los cubiertos requeridos para ser entregado a los (las)
participantes de tal forma que los puedan consumir de una manera agradable e higiénica.

Los alimentos servidos deben entregarse en platos limpios, secos y en buen estado. Una vez servidos los alimentos
estos son entregados a los (las) participantes directamente. En el caso de un nifio(a) o un adulto mayor, estos
alimentos deberan ser transportados debidamente protegidos al lugar donde se encuentra, sin que salgan de la
unidad operativa, a excepcion de que cuenten con la respectiva autorizacién de la SDIS.

El jugo debe ser servido méximo 20 minutos antes de ser entregado y estos deben estar protegidos para evitar la
contaminacion.

Los postres sin empaque primario deben servirse en postreras o plato dulce al igual que el queso, nunca en el plato
del seco o sobre la bandeja. Para el caso de los postres que contengan empaque estos podrén ubicarse en la
bandeja.
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Formas Cormrectas e incorrectas de tomar los utensilios y servir los alimentos

Los alimentos calientes se deben servir a una temperatura mayor a 60°C.

Los alimentos frios se deben sevir a una temperatura no mayor de 4°C +-2°C (jugo-leche-queso-ensalada fria-
crema de leche-yogurt-kumis)

Verificar que los alimentos estén plenamente cocidos.

Por ningiin motivo se permite mezclar alimentos frescos con sobrantes de comidas preparadas en dias anteriores
No se debe someter los alimentos ya preparados a variaciones de femperatura.

Los alimentos servidos deben entregarse en platos limpios, secos y en buen estado.

Los postres sin empaque primario deben entregarse en postreras 6 platos de dulce.

Las mesas y sillas deben estar en buen estado y limpias.

No se debe permitir la contaminacién durante el servido

Mantenga los alimentos cubiertos, mientras son senvidos.

El servido debera hacerse con utensilios, como pinzas o cucharas para evitar el contacto de los alimentos con las
manos.

Tome los platos y los vasos por la base, las tazas o pocillos por la oreja y los cubiertos por el mango.

...Cuidado con los dedos! Pueden contaminar los alimentos.

Evite hablar o toser encima de los alimentos.

Para finalizar se resuelven dudas y se realiza postest.

CONVOCATORIA

CONVOCATORIA

En constancia de lo anterior firman:

Firma
; Cargo o Tipo de .
Nombres y Apellidos ViRElac Dependencia
CAROLINA GIRALDO NUTRICIONISTA
RESPONSABLE DEL FUNDACION SOCIAL

WAy Mo SERVICIO severwoo o (L Uy

Anexos: Planilla de Asistencia
Elabord: Carolina Giraldo
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO
FECHA: 22/11/2024 [TEMA: Procesos en el servicio de simentacion
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDP

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINCAL. 711 1 Ny (_.,[ Ho‘{(/

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna “A” con Momahe:lm?mcam

COLUMNAA COLUMNA B

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacion de seleccion consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como Falsa:
alimentos con inicios de descomposicién, magullados . Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

ex es O ve

Higienizacién de los alimentos: Laopomdonde
higienizacion para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)

implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa:
visible y disminuir carga microblana, luego se deben Y Verdadera:
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para

disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA:
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: /
azcar favorece el incremento de levaduras y crea las s 708 ST B
condiciones dptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir auna b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)
o’gjugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:

Todo implemento o utensilio necesario para el servido

de los alimentos preparados deberan ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

VERDADERA: Al
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NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL:

\
ditg) N

|
ALY f"!O';I(/

EQUIPO No:

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de fa columna "B" segiin corresponda.

COLUMNA A

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacion de seleccion consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundantes agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
az(car favorece el incremento de levaduras y creafas |
condiciones éptimas de fermentacion cuanda el azicar |

= entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servide
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

COLUMNA B

a. Falsa:
x. Verdadera:

a. Falsa:
lf. Verdadera:;

VERDADERA._ ¢~

FALSA:

a. Jugo

P (ugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

FALSA:
VERDADERA___ &~
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/11/2024

ITEMN Procesos en el servicio de alimentacién

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: <1\ A\y (A

- |
lenaa rede)

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y ofros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

(3 sigulente expresion es falsa o verdadera: |
Higienizacién de los alimentos: La operacién de

| higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para refirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se haca
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

~ que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azicar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones dptimas de fermentacién cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servirauna
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna A" con imégenes o enunciados de la columna "B8" segin corresponda.

COLUMNA B

a)Falsa;
. Verdadera:

a. Falsa:
‘erdadera:

FALSA:

VERDADERA: 5

a. Jugo

_|b. (ugo-leche-queso-ensalada fria-crema de

leche-yogurt)

i©)iugo y ensaladas.

FALSA

VERDADERA__ X
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EQUIPO No:

| ) |
NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAEL TESTFINAL. “—~andyd Ml efica |} ivrde$
\

COLUMNA A

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna “B" segln comresponda.

COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

@bIerdadefa:

a. Falsa;

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retrar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

a. Falsa;
:b)Verdadera:

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztGcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azicar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacién cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

FALSA:

VERDADERA___ ¥

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)
c. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: X
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/11/2024 | TEMA: Procesos en el servicio de alimentacin

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO e
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DIUIGENCIAELTESTINICIAL. — Nweliey  Por\nadlo )

\J
Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Selecci6n: La operaci6n de seleccién consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como a. Falsa:
alimentos con inicios de descomposicion, magullados KVerdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

ul € €s falsa o verdadera:

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
jcomo las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)

|implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa:
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben *Verdadera:
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para

disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propdsito de evitar FALSA___ 2

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: ﬁ
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones Optimas de fermentacién cuando el aziicar

entra en contacto con el agua.
a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una ; y. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera: | FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERDADERA- ¢
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
- higienizados, secos y listos para su uso. S
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COLUMNA A

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna “A" con im4genes o enunciados de la columna "B segun corresponda.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operaci6n de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicion, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para refirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorparar el aziicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones Sptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

COLUMNA B

¥ Falsa:
b. Verdadera:

a. Falsa:
tr\Verdadera:

FALSA:

VERDADERA: K

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

m jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:
VERDADERA: X
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO
FECHA: 22/11/2024 |TEMA' Procesos en el servicio de alimentacién

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TESTINICIAL: — (Velyeela (el e

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A" con imé&genes o enunciades de la columna "B" segun commesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacidn de seleccion consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como ‘?alsa:
alimentos con inicios de descomposicién, magullados . Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

exp es ove ra:

Higienzacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa:
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben ¢@Verdadem:
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA:. &5 1e
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: ¥ —
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)
(© iugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario-para el servido VERDADERA: x
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COLUMNA A

Relacionar con una linea knégenes o0 enunciados de fa columna "A" con iméagenes o enunciados de la columna “B" segln coresponda.

COLUMNA B

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicidn, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

a. Falsa:
BVerdadera:

Higienizacién de los aimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

ngadera:

a. Falsa:

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azUcar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el aztcar
entra en contacto con el agua.

FALSA:
VERDADERA: 2 ':

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

(jugo-leche-quesa-ensalada fria-crema de
eche-yogurt)
¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA____ A .

VERDADERA: 8

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/1172024 | TEMA: Procesos en el servicio de alimentacion

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: Ang e fU <Paudl
V v

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A* con im&genes o enunciados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacion de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

[ sigulente expresion es falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacioén de
higienizacion para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
Fprm que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar

el azucar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azticar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar

entra en contacto con el agua.

COLUMNA B

” Falsa:
. Verdadera:

a. Falsa:
Verdadera:

FALSA:

VERDADERA'A_

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a.Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

}. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberén ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA___ 'Y
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J

COLUMNA A

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con im4genes o enunciados de la columna "B" segiin coresponda.

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

|Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que & consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorparar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
aziicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

COLUMNA B

a. Falsa:
# Verdadera:

a. Falsa;
%Verdadem:

FALSA:

VERDADERA: k

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

~7((iugu-lectw:-queso-ensalada fria-crema de
eche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: z

¢ Scanned with !
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/11/2024 | TEMA: Procesos en el servicio de alimentacion

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: Labm

COLUMNA A

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

(3 sigulente expresion es falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del aimento.

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azutcar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azucar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
1a naturaleza del alimento, estos deben estar
_ higienizados, secos y listos para su uso.

(Ao da

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segtin coresponda.

COLUMNA B

Falsa:

. Verdadera:

a. Falsa;

‘h(Verdadera:

FALSA:

VERDADERA_____ X

a. Jugo

leche-yogurt)
*jugo y ensaladas.

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de

FALSA
VERDADERA'_L
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COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccidn: La operacién de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azicar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el azlicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imédgenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA B

. Falsa:
. Verdadera:

a. Falsa;
Lx Verdadera:

a. Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

C. jugo y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: E
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JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/11/2024 [ TEMA: Procesos en el servicio de alimentacion

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicion, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

expri €s falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
rprosentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

i
NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIAELTESTINCAL: | () H eyY \1alg Ve
Al

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA B

. Falsa:

. Verdadera;

a. Falsa:;

‘brVerdadera:

FALSA:

" |VERDADERA: >¢

a. Jugo

leche-yogurt)
hf jugo y ensaladas.

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
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EQUIPO No:

COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna A" con imégenes o enunciados de la columna “B" segln coresponda.

La siguienta expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacion de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizaci6n de los alimentos: La operacion de
higienizacién para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
|presentes que pueden afectar Ia inocuidad del aimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azlcar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacion cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

COLUMNA B

a. Falsa:
k Verdadera;

a. Falsa:
* Verdadera:

FALSA:

VERDADERA_____ X

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

[ (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: X



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

JARDIN INFANTIL COFINANCIADO SEMBRANDO CAMINO

FECHA: 22/11/2024 | TEMA: Procesos en el servicio de alimentacién

NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: L’ (NTAN { ( dea
L}

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

3 siguiente expresion es Talsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacion para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azucar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con lmégene‘s o enunciados de la columna "B" segin corresponda.

COLUMNA B

Lg Falsa:
. Verdadera:

a. Falsa:
E Verdadera:

FALSA:

VERDADERA_____

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

F. jugo y ensaladas.

FALSA:
VERDADERA: _—K
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e Uz pech

EQUIPO No:

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacion de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aziicar al jugo
momentos antes del servido, esto can el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el azticar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estas son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna "A” con imégenes o enunciados de la columna “B" segGn corresponda.

COLUMNA B

a. Falsa:
xVerdadera:

a. Falsa;
"t Verdadera:

a. Jugo

q: (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

C. jugo y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: !
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NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: éhul qd  Casinv)
L]

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A" con im4genes o enunciados de la columna “B" segun corresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicidn, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

COLUMNA B

Falsa:
. Verdadera:

(3 sigulente expresion es falsa o verdadera:
Higienizaci6n de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

&. Verdadera:

a. Falsa;

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

FALSA:

VERDADERA:__X'__

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)
jugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: | FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERDADERA: -
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.
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EQUIPO No:

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccidn: La operacion de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones. y

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacion para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar

que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el

azucar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servirauna
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberén ser conforme a
Ia naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de fa columna "A" con imagenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA B

a. Falsa:
lx Verdadera:

a. Falsa;
bfVerdadera:

VERDAI.DERA: g

a. Jugo

?((iugo—leche-queso—ensalada fria-crema de
eche-yogurt)

c. jugo y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: E
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FECHA: 22/11/2024 |TEMA: Procesos en el servicio de allmentacion
NOMBRES Y APELLIDOS PROFESIONAL RESPONSABLE: CAROLINA GIRALDO

NOMERES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICAL: T Y\ d‘a O8],
Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imagenes o enunciados de la columna “B" segdn coresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

[ siguiente expresion es falsa o verdadera: |
Higienizacion de los alimentos: La operacién de
higienizacion para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para refirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergr en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aztcar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Todo implemento o utensilio necesario para el servido

de los alimentos preparados deberan ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

COLUMNA B

(gFalsa:
b. Verdadera;

a. Falsa:
@Verdadera:

FALSA:

VERDADERA___ X

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: e-yogurt)
jugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:

VERDADERA___ Y
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EQUIPO No:

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar |os alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azticar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propdsito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones optimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A" con iméagenes o enunciados de la columna “"B® seg(n comesponda.

COLUMNA B

Falsa:
@lerdadera:

a. Falsa:
. Merdadera:

FALSA:

VERDADERA: x

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

c. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: !
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NOMBRES Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST INICIAL: " N\ANeler )]i(x‘,{

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B" segtin corresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccidn: La operacién de seleccion consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

[[a sigulente expresion es Talsa o verdadera;
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.”

En la preparacitn de los juges se recomienda, na adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azlcar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azcar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dptimas de fermentacion cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

COLUMNA B

. Falsa;
b. Verdadera:

a. Falsa:
VVerdadera:

FALSA:

VERDADERA__ X

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

. jugo y ensaladas.

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: x
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[EQUIPO No.

COLUMNA A

Relacionar con una linea Imagenes o enunciados de la columna "A* con imagenes o enunclados de la columna “B" segln corresponda.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con Iinicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

COLUMNA B

a. Falsa:
XVerdadera:

Higienizacién de los aimentos: La operacién de
higienzacién para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
Implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

a. Falsa;
yyerdadera:

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azticar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

\ (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
che-yogurt)

C. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:
VERDADERA:
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de |a columna "B” segin corresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en. _

separar los alimentos no conformes de calidad como (3@)Faisa:
alimentos con inicios de descomposicién, magullados . Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas

condiciones.

[ sigulente expresion s falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre :
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben erdadera:
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

A
g

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA:
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: x 5
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar

entra en contacto con el agua.
a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: che-yogurt)

{c)jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERD ADW K’
de los alimentos preparados deberan ser conforme a S
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.
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EQUIPO No:

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A” con imdgenes o enunciados de la columna “B" segln coresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion; La operacion de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los aimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azticar en el momenta del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aucar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
aziicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberén ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

COLUMNA B

Falsa:
(,b Verdadera:

Falsa;
( @Jerdadera:

FALSA:

VERDADERA: ¥

Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
eche-yogurl)
c. jugo y ensaladas.

FALSA:
VERDADERA:
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COLUMNA A

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacion de seleccioén consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

(3 sigulente expresion es falsa o verdadera: |
Higienizacion de los alimentos: La operacion de
higienizacién para aimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propdsito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con i

o0 enunciados de la columna “B" segin corresponda.

COLUMNA B

@ Falsa:
b. Verdadera:

a. Falsa:
Verdadera:

FALSA /
VERDADERA:

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

[©jugo y ensaladas.

FALSA
VERDADERA___
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna “A" con imégenes o enunciados de la columna “B" seglin cofresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacion de seleccion consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como a. Falsa;
alimentos con inicies de descomposicién, magullados @Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas

condiciones.

Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa:
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben @/erdadera:
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
|presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA: /

que aumente |a carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA:
aziicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b)) (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, eslos son: leche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:
VERDADERA! |/
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imédgenes o enunciados de la columna "B" seg(n corresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion; La operacién de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con Inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

(a2 sigulente expresion es falsa o verdadera:
Higlenzacién de los alimentes: La operacién de
higienzacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visble y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantdad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

F—X
oo

En la preparaci6n de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propbsito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
fa naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso,

COLUMNA B

@:alsa:
" Verdadera:

. Yerdadera:

FALSA:

VERDADERA: x ;

a. Jugo
b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

F}Ago y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: A
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[EQUIPG No:

Relacionar con una linea imdgenes o enunciados de la columna “A” con imégenes o enunciades de la columna "B" segun coresponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como Falsa.
alimentos con inicios de descomposicién, magullados b) Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas

condiciones,

Higienzacién de los alimentos: La operacion de
higienizacion para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre Falsa:
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben ‘@Vemadera;
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azticar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA:
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA:
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacién cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una 1§ (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: eche-yogurt)

¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERD AD' ERA-. _'-—-K
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna “B" seglin corresponda

COLUMNA A

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacion de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicion, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

g expresion es falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azticar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones optimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

COLUMNA B

Falsa:
b. Verdadera:

a. Falsa;

bYIerdadera:

FALSA:

VERDADERA:__p_

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

vpugo y ensaladas.

FALSA:
VERDADERA:___ X
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|EQUIPO No:

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacion de seleccion consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicidn, magullados

y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los aimentos: La operacion de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
aziicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dptimas de fermentacion cuando el azlicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

[Reladonar con una linea im&genes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna "B" segln corresponda.

COLUMNA B

a. Falsa:

"Qﬁ Verdadera;

a. Falsa:

\Flerdadera:

a. Jugo

? (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
che-yogurt)

c. jugo y ensaladas.

FALSA:
VERDADERA: X
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Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna “A" con imagenes o enunciades de la columna “B" segln comresponda.

COLUMNAA COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccibn; La operacion de seleccion consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como Falsa;
alimentos con inicios de descomposicién, magullados b. Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

ul e es jaisa o veraadera:

Higlenizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacion para alimentos que se consumirdn crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa;

visible y disminuir carga microbiana, luego se deben b(Verd adera;

sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: )‘_n
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones optimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)
bLjugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERDADERA: }C
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunclados de la columna “B* segln corresponda.

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de selecci6n consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

COLUMNA B

a. Falsa:
kVerdadera:

Higienizacién de los afimentos: La operacion de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para refirar |la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

a. Falsa;
'h/ Verdadera:

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

FALSA:

VERDADERA: AV

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una : (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)

C. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: X
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imagenes o enunciados de la columna “B* segiin comesponda.

COLUMNA A COLUMNA B

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como . Falsa:
alimentos con inicios de descomposicién, magullados . Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas

condiciones.

(3 sigulente expresion es falsa o verdadera: ‘
Higienizacion de los alimentos: La operacion de
higienizacién para alimentes que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa:
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben Verdadera:
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para

disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

-

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el aztcar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA___
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: &
azucar faverece el incremento de levaduras y crea las

condiciones éptimas de fermentacion cuando el azucar
entra en contacto con el agua.

a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: leche-yogurt)
aﬁjugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: FALSA:
Todo implemento o utensilio necesario para el sevido VERDADERA K

de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

¢ Scanned with !
i & CamScanner’|


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

NOMBRE Y APELLIDOS PERSONA QUE DILIGENCIA EL TEST FINAL: \A J¢

s Dy,

EQUIPO No:

COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccibn: La operacion de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicidn, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

|Higienizacién de los alimentos: La operacion de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aztcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
aziicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacion cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con iméagenes o enunciados de la columna "B" segun comresponda.

COLUMNA B

a. Falsa:
*Verdadefa:

a. Falsa;
b(Verdadera:

FALSA:

VERDADERA: x

a. Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)
C. jugo y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: 3‘
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Relacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna "A" con imégenes o enunciados de la columna "B” segun corresponda.

COLUMNA A COLUMNAB

La sigulente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccion consiste en

separar los alimentos no conformes de calidad como Falsa:
alimentos con inicios de descomposicién, magullados Verdadera:
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

[ [ es 0 verdadera:

Higienizacion de los alimentos: La operacion de
higienzacién para alimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)

implica lavar con abundante agua para retirar la mugre a. Falsa;
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben 1 *Verdadera:
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para

drsminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del afimento.

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar
el azucar en el momento del icuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo

momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar FALSA:
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el VERDADERA: y:
azucar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dpltimas de fermentacién cuando el anicar
entra en contacto con el agua.
a. Jugo
Los alimentos frios se deben servir a una b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son: Jleche-yogurt)
ﬁ jugo y ensaladas.
La siguiente expresion es falsa o verdadera: EALSA'
Todo implemento o utensilio necesario para el servido VERDADERA: k
de los alimentos preparados deberan ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.
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COLUMNA A

lRelacionar con una linea imégenes o enunciados de la columna “A" con imégenes o enunciados de la columna “B" segin corresponda.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicion, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

Higienizacién de los afimentos: La operacitn de
higienizacion para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucién de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

COLUMNA B

a. Falsa;
. Verdadera:

a. Falsa:
¥ Verdadera:;

En la preparacion de los jugos se recomienda, no adicionar
el azdcar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azucar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones dptimas de fermentacion cuando el azticar
entra en contacto con el agua.

FALSA:

VERDADERA: *

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, eslos son:

a. Jugo

(jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
che-yogurt)
¢. jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

EABAL oo :
VERDADERA: K
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COLUMNA A

Relacionar con una linea imagenes o enunciados de la columna A" con imdgenes o enunciados de la columna “B" segun corresponda.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccién: La operacién de seleccidn consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones.

COLUMNAB

Falsa:
b. Verdadera:

T3 sigulente expresion s falsa o verdadera:
Higienizacién de los alimentos: La operacién de
higienizacién para aimentos que se consumirén crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucion de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del afimento.

a. Falsa:
YVerdadera:

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el aziicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente la carga de levaduras en el jugo, ya que el
azcar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones 6ptimas de fermentacién cuando el aziicar
entra en contacto con el agua.

FALSA:

VERDADERA: A

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

a. Jugo

b. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
leche-yogurt)

P jugo y ensaladas.

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a

la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

FALSA:

VERDADERA: VA
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COLUMNA A

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Seleccion: La operacién de seleccién consiste en
separar los alimentos no conformes de calidad como
alimentos con inicios de descomposicién, magullados
y otros de los que se encuentran en adecuadas
condiciones. ' !

Higienizacién de los aimentos: La operacién de
higienizacién para alimentos que se consumiran crudos
como las frutas (en jugos) y las verduras (en ensaladas)
implica lavar con abundante agua para retirar la mugre
visible y disminuir carga microbiana, luego se deben
sumergir en una solucidn de agua y desinfectante para
disminuir a un nivel seguro la cantidad de microorganismos
presentes que pueden afectar la inocuidad del alimento.

En la preparacién de los jugos se recomienda, no adicionar
el azicar en el momento del licuado, como se hace
tradicionalmente, sino incorporar el azicar al jugo
momentos antes del servido, esto con el propésito de evitar
que aumente |a carga de levaduras en el jugo, ya que el
azicar favorece el incremento de levaduras y crea las
condiciones éptimas de fermentacién cuando el azicar
entra en contacto con el agua.

Los alimentos frios se deben servir a una
temperatura no mayor de 4°C +/-2°C, estos son:

La siguiente expresion es falsa o verdadera:
Todo implemento o utensilio necesario para el servido
de los alimentos preparados deberan ser conforme a
la naturaleza del alimento, estos deben estar
higienizados, secos y listos para su uso.

Relacionar con una linea imé4genes o enunciados de la columna "A" con imdgenes o enunciados de la columna “B" seg(in corresponda.

COLUMNA B

a. Falsa;
‘. Verdadera;

a. Falsa;
'hFVerdadera:

FALSA:

VERDADERA: \ f

2

a. Jugo

. (jugo-leche-queso-ensalada fria-crema de
che-yogurt)

c. Jugo y ensaladas.

FALSA:

VERDADERA: ¥
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