CURSO COCINA NAVIDENA 3387615

CORREO DE INSCRIPCION
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RE: MATRICULA CURSO COCINA NAVIDENA SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144 @ Publics

Cordial saludo

De: Edwin Yovanni Rico Diaz <ericod @sena.edu.co>

Enviado: lunes, 10 de noviembre de 2025 3:26 p. m.

Para: Diana Marcela Hurtado Mufioz <dhurtadom@sena.edu.co>

Cc: Flor Angela Bastidas Diaz <fbasti edu.co>; Nidya Aidee Ri: Romero <nari edu.co’
Asunto: Rv: MATRICULA CURSO COCINA NAVIDERA SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144

Cordial saludo apreciada Diana,

De manera atenta remito por favor la formacion complementaria curso complementario -COCINA NAVIDENA-SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144-para
matricula que orienta la instructora: Nidya Aidee Riscanevo Romero

Programa: COCINA NAVIDENA
Cédigo programa: 63550186
Intensidad horaria: 50 horas
Fechainicio: 12/11/2025
Fecha fin: 11/12/2025
Horario: 7 A 12 PM

Dias: MIERCOLES Y JUEVES

Muchas gracias,
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COCINA NAVIDENA PENDIENTE NUMERO DE FICCHA

CORREO DE INSCRIPCION

E RV: MATRICULA CURSO COCINA MAVIDERIA CDC SERVITA- SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACIGN SOCIAL CONVENIC 9144: Nidya Aidee Riscaneve Romero - Outlook - Google Chrome
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RV: MATRICULA CURSO COCINA NAVIDENA CDC SERVITA- SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144 @ publica

m Edwin Yovanni Rice Diaz (@ 4 Responder % Responderatodos
Para: @ Diana Marcela Hurtade Mufioz

CC: @ Flor Angela Bastidas Diaz Nidya Aidee Riscanevo Romero

@ Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Vie 30/11/2035 11:30

] CEDULAS CDC COCINA NAVL... ., 5 FORMATO COCINA NAVIDEN...

15 MB 23 kB

v

2 archivos adjuntos (15MB) € Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizasje & Descargar todo

Cordial saludo apreciada Diana,

/> Reenviar 3. B. &

Mar 02/12/2025 11:30

De manera atenta remito por favor la formacion complementaria curso complementario -COCINA NAVIDERA- CDC SERVITA- SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO

9144 para matricula que orienta la instructora: Nidya Aidee Riscanevo

Programa: COCINA NAVIDENA
Cédigo programa: 63550186
Intensidad horaria: 50 horas
Fecha inicio: 1/12/2025
Fecha fin: 13/12/2025
Horario: 1-6 PM
Dias: LUNES A SABADO
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HIGIENE DE ALIMENTOS CDC PENDIENTE FICHA ASIGNAR
CORREO DE INSRIPCION

E RV: MATRICULA RADICACION CURSO HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS CDC SERVITA-SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144: Nidya Aidee Riscanevo Romero - Outlook - Google Chrome -

X
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RV: MATRICULA RADICACION CURSQ HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS CDC SERVITA-SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO 9144 @ Publica

% Edwin Yovanni Rico Diaz (@ 4 Responder % Responderatodos > Reenviar 3. B . &
Para: @ Diana Marcela Hurtade Mufioz Jue 04/12/2025 11:10

CC: @ Flor Angela Bastidas Diaz Nidya Aidee Riscanevo Romero

@ Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Dom 02/12/2035 11:10

] CEDULAS CDC HIGIENE DE A... 5| PLANILLA CDC SERVITA HIGI...
15 MB 0kB

v

2 archivos adjuntos (15MB) € Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizasje & Descargar todo

Cordial saludo apreciada Diana,

De manera atenta remito por favor la formacion complementaria HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS CDC SERVITA-SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL CONVENIO
9144 por favor para matricula que orienta la instructora: NIDYA AIDEE RISCANEVO

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cddigo programa: 96150443

Intensidad horaria: 10 horas

Fechainicio: 4/12/2025

Fecha fin: 11/12/2025

Horario: 7 A 12 PM
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ACTIVIDADES
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Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda Gemini
Q 5 ¢ & § 100% - € % O 0 1p3 Reboto - |- [W0|+| B I & A % M@ 2o H- A N
H8 ~ | fic Sedebe calentar el alimento a por lo menos 74 °C en el centro del producto bien caliente y humeante, sin zonas frias + Resumir tabla
c D E F G H
1 Nombres completos ~  Correo electronico ~  Celular ~  Que alimento pierde la cadena de frio en el vi ~  Mencione 2 errores cometidos en el video de v+ Como se realiza el recalentamiento col
2 | Rubiela maz serenc rubielar ne Las cames rojas y blancas Mala préctica . cruzada entre carne y vegetales  Que alcance una temperatura minima d
3 Nelly Cristina Mendoza Hi grandama2009@hotmai 3004498178 El pollo No usar guantes y mezclar alimentos sacarlos con antelacion de la nevera y (
4 Pablo Antonio Castelblan pekastelblanco@gmail ¢ 3106451825  El pollo Comenzaron la preparacion y la interrumpieron p: Se debe llevar a una temperatura super

s MARIA ROSALBA WILCHE mrwilchesc@gmail.com 3123731697 ELPOLLO 1. EL TRANSPORTQADOR SE VARQ Y NO AVISO 2 Se deben de llevar a una temperatura a
6 Débora Millan Camacho  Deboramillanca@gmail 3017681295 Follo Contaminacién cruzada y se pierde la cadena de 1 74°C y que el calor se distribuya de mai
el transportador se varo y no aviso a tiempo para
7 | Gladys de Jesis pulido sii gladispulido0204@hotr 3107753671 Pollo (2) el chef devolvié varias veces el pallo,para hace se debe llevar arriba una temperatura 1
] Denis johanna der .« Ap te 5°Cy 60°C Usar los mismos utensilios para crudg y cosido (4 Se.dr s palizar estos datos © % -
AR
+ = B Respuestas de formulario 1 = <
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v & Foto - Google Fotos x  [E ACTIVIDAD MANIPULACION D X ACTIVIDAD MANIPULACION D X + = X
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H8 ~ | fir Sedebe calentar el slimento a por lo menos 74 °C en el centro del producto bien caliente y humeante, sin zonas frias + Resumir tabla
c D E F G H
1 Nombres completos ~  Correo electronico ~  Celular Que alimento pierde la cadena de frio en el vi ~  Mencione 2 errores cometidos en el video de v~ Como se realiza el recalentamiento co

9 | TeresaloaizaCupitta teresaloaiza402@gmail 3002347578  La carne con la que preparan la hamburguesa @ No sé dieron cuenta sila carne estaba en descorr Se Recalienta solo la cantidad que se v

10 Patricia Esperanza Velanc Patriciavelandia12013@ 3045781229 Pollo Contaminacién cruzada ya que no limpian los ute Poniendolos arriba de los 165 *f. 0 74

" Luis Eduardo Sanchez Bal luisesanchez60@hotmil 3123404290 El pollo Mala mampu!aman de los alimentos Con temperatura de 74 grados centigra
Contaminacién cruzada 15 segundos
12 | Olga Araminta Bolivar de | olguisbolbui@gmail.con 3132355292  El pollo 1. Mala manipulacién e higiene Se debe recalentar el alimento hasta 7€

2.Dejan el pollo por mucho tiempo el pollo por fue

13 | karina andrea granados pi_thehotdogkings | 4 came de hamburguesa 1. Contaminacion cruzada por el manejo delosal 1. ;ors o) recalentamiento correct
2. falta de capacitacion en higiene y limpieza inefi =
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Q 6 o & F 0% - € % 9 0 123 Roboto v —[10]+| B I &= A % @ teH- A~ i &

H8 ~ | fi Sedebe calentar el alimento a por lo menos 74 °C en el centro del producto bien caliente y humeante, sin zonas frias + Resumir tabla

c D E F G H
1 Nombres completos «  Correo electronico ~  Celular ~  Que alimento pierde la cadena de frio en el vi v Mencione 2 errores cometidos en el video de ~+  Como se realiza el recalentamiento col

1. Contaminacion cruzada por el manejo de los al

13 karina andrea granados pi thehotdogk [ carne de hamburguesa Py 8 s . la clave para el recalentamiento correct
2. falta de capacitacién en higiene y limpieza inefi

14 Miguel Angel Castillo Alva mig_cast@hotmail com 3053185489  Came de Pollo 1) Mala técnica de 2) deficiente tie Aplicando los Consejos de la Cocina de
15 | Oscar Julian Ladino Roble oscarladino21@gmail.c: 3106396816 Pechuga de pollo Contaminacién cruzada y falta del uso de tapabor IEVaT @ una temperatura de 165grado

2.colocarlo en agua que corre a una ter
16 Esmildre Esther Arias Orte esmildrearias44@gmail 3196963006 La pechuga de pollo Serompié la cadena de frio, el chefno revisé el Se debe llevar arriba de los 165° F 6 75
17 Claudina Medellin Monter momecla@hotmail.com 3134377340 Lacarne No tenian una buena cadena de frio ser recalentados a una temperatura de
18 Alison Gabriela Cafién Ro| algacaro07@gmail.com 3028583123 Pechuga de pollo El mal manejo de limpieza y desinfeccién en laca Se debe ponerla comida a temperatura
19 Emy Jhoana Gamez Lope johannagl@outlook.com 3234750352 Pollo Romper la cadena de fric y contaminacién cruzad Llevando a hervir por mas de 15 seg at
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Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda Gemini
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H8 ~ | fi Sedebe calentar el alimento a por lo menos 74 °C en el centro del producto bien caliente y humeante, sin zonas frias + Resumir tabla
c D E F G H
1 Nombres completos «  Correo electronico ~  Celular ~  Que alimento pierde la cadena de frio en el vi v Mencione 2 errores cometidos en el video de ~+  Como se realiza el recalentamiento col

En el documental se relata un brote por Escherich Basado en los datos del documental y lo que se s
21 | Maria Alejandra Angarita | malea1408@gmail.com 3125631529  Por lo tanto, el alimento que pierde la cadena de f +  Pérdida de la cadena de frio / inadecuac Recalentar los alimentos hasta una tem
. Contaminacion cruzada y malas practic

-CADENA DE FRIO
-PERSONAL SIN CAPACITACION CON UNA TEMPERATURA DE 165 grad:

2 é i i :
Vilma Mercedes Méndez | vimen1603@gmail.com 3222189641 LAS PECHUGAS DE POLLOCA _EL CHEF NO TOMO LA TEMPERATURA DEL PROI O 75 grado centigrados
23 | Cindy Yinneth Vidales Sol: cindysolano2012@gmai 3168217810 Polloy carne Perdi6 la cadena de frio Se deben a calentar a un temperatura s
24 | TOMAS FRANCISCO TORI FTORRESTAZ022@GMA 3027935648 came de res la carne fue comprada en el almacen y cortada cc SE DERF (A ENTAR HASTA NRTENFR
4 Analizar estosdatos 1 X
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS CAMARAY CIO

E RE: MATRICULA CURSO COMPLEMENTARIO HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS : Nidya Aidee Riscanevo Romero - Outlook - Google Chrome -
@ aboutblank &
w3 B~ © & ~ - i CompartirenTeams @& Zoom v & >~ E v £ Andar/Desanclar & 3 .

RE: MATRICULA CURSO COMPLEMENTARIO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS @ Publica

De: Edwin Yovanni Rico Diaz <ericod @sena.edu.co>

Enviado: lunes, 1 de diciembre de 2025 9:15

Para: Diana Marcela Hurtado Mufioz <dhurtadom@sena.edu.co>

Cc: Flor Angela Bastidas Diaz i edu.co>; Nidya Aidee Ri: Romero <nari: edu.co:
Asunto: RV: MATRICULA CURSO COMPLEMENTARIO HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

Cordial saludo apreciada Diana,

De manera atenta remito por favor la fermacion complementaria curso complementario -HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS- para matricula que orienta la instructora: Nidya Aidee
Riscanevo

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Codigo programa: 66210009

Intensidad horaria: 20 horas

Fechainicio: 1/12/2025

Fecha fin: 6/12/2025

Horario: 1 PM A6 PM

Dias: LUNES, JUEVES, VIERNES Y SABADO

Muchas gracias,

Cordialmente, .

) > F = o ¥29am
£ Buscar i r 4 > . ~
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E RE: MATRICULA CURSQ HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS : Nidya Aidee Riscanevo Romera - Outlook - Google Chrome -
@ aboutblank &
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RE: MATRICULA CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS @ Publica

Asunto: RV: MATRICULA CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS :
Cordial saludo apreciada Diana,

De manera atenta remito por favor la formacion complementaria curso complementario -HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS - para matricula que orienta la instructora: Nidya Aidee
Riscanevo Romero

Programa: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Codigo programa: 66210009

Intensidad horaria: 20 horas

Fechainicio: 28/11/2025

Fecha fin: 6/12/2025

Horario: 1 PM A6 PM

Dias: VIERNES Y SABADO

Muchas gracias,

Cordialmente,

SE.N A  Edwin Yovanni Rico Diaz

H L Buscar ot e
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v E BOGOTA*INSCRIPCION SINCRT X
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@®  [5] NARES ROMERO (Tu, presentando)
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v & Foto-Goagle Fotes
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ASISTENCIA QUIZ 1 camara y cio MANIPULACION DE ALIMENTOS noviembre (res...
Ayuda

Archivo  Editar

QA 6 e & F

2 Alexander Urrego Agudc
3 Camila andrea hernande
4 Rudt Migdalia Melgarejc
5 | yohany diaz buitrago

6 Carlos Restrepo

7 Yesica Guerra

8 Jair Albeiro Fuentes San
9 | Jenny Paola Cortés Gén
10 Alexander Murcia Rubio
" NOHEMY CRUZ TORREE

12 EDUARDO ROCHA NIETY

Ver

L Meet - xgr-xbai-wja

Estas presentando

Para evitar el efecto espejo infinito, no compartas la pantalla completa ni la
ventana del navegador entera. Comparte una sola pestaiia o una ventana

diferente.

Mostrar mi pantalla de todos modos

x E ASISTENCIA QUIZ 1 MANIPULS - X

fic Marca temporal

de la cadena de

negeciosverdeslasmarg pollo
Kami03her@gmail.com La pechuga
dalia.melgarejo10@gme las pechugas de pollo
yohanydiaz01@gmail.cc las pechugas de polio
Carlosjakana@gmail.col Pechuga de pollo
Yesicagerramontalvo@c Las pechugas de pollo
jalbefue@hotmail.com  Las pechugas de pollo
jennycortescolombia@g Pechuga de pollo
alexm.evidencias2020in Pollo
NOHECRUZ12@GMAILI Pechuga de pollo

eduardoarochanieto@gr LAS PECHUGAS DE POLLO

B Respuestas de formulario 1 ~

Dejar de presentar

I ASISTENCIA QUIZ 1 camara y x +
¥

Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones
100% - € % O 00 123 Roboto - - |10+
D E

w B S
Gemini
B I A

Mencione 2 errores cometidos en el video de v

No lavado de manos después de manipular el pol

1.No limpiar |a zona
2.No hubo buena manipulacién de los alimentos

En el momento en gue recibe el pedido de las pec
£l ayudante deja afuera de la nevera las pechugas

El cocinero no verifico la temperatura de coccién
Hay contaminacién cruzada en el momento en qu

Perdié la cadena de frio, contaminacién cruzada

Perdida de cadena de frio y contaminacion cruzac
Perdida de |a cadena de frio y la mala manipulacic
Cruze de alimentos (en la misma tabla corta carn

El alimento fue manipulado varias veces por difer

1.El pollo que recibieron habia perdido la cadena 1
2. La superficie al picar las verduras no se limpio

1. LAS PECHUGAS ESTABAN CONGELADAS Y CO

© 8 a-

n viendo tu vide

docs.google.com/spreadsheets/d/15W3AczUdM21dMUvoGh-8qU-a5Ixh9tlcUiCP_wHb5so/edit?resourcekey=8qid=982874774#gid=982874774

& Compartir  ~

+ 0

+ Resumir tabla

Como se realiza el recalentamiento correcto 1 v
Llevar el alimento a 74°c x 15 segundos como mil
Se debe Ilevar a temperatura a 74°C por 15 minutt
se debe llevar a 74° C por mas de 15 segundos
se debe llevar a 74° C por mas de 15 segundos
Llevar los alimentos a mas de 74°c por més de 1£
A 74 grados temperatura de hervor por 15 segund
15 minutos a74° C

Temperatura por arriba de 165 Grados F o 74 grac

El recalentamiento correcto se debe usar una tem
llevarlos al calor por 15 segundos a una temperat

SE RECALIENTA EL ALIMENTQO-C

Entre 4,5°C a 6(
Por encima de It
45°cy60°c
45°cy60°c
4.5'ca60’c

4 grados a 60
Zona de peligro
49 GradosCa 1
La zona de pelic

intermedio entre

' Analizar estosdatos | X
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Nataly pinzon Suaréz ~ Marianatalypinzon87@g

Nancy Cortes nansi2826@gmail.com

Armando ibagon Martini ibagonarmando@hotma
Jhen Alejandro Avila Val sherkzipa@hotmail.com
Katia Maria Bracamonte kbracamonteeducartec(
Olger Leonardo Rojas pe olgerleo78@gmail.com
Deyby jair Valderrama E: valderramaescobar32@
Jeimy Lizeth Maldonadc liz_eth_18.3@hotmail.cc
Jairo Enrique Cardenas  jairocardenas@esverde.
Martha Cecilia Rodrigue jacardeopy2020@gmail
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La pechuga
Pollo

Las pechugas de pollo
Pollo

El pollo

£l pollo

El pollo
pechuga(pollo)

Las pechugas de pollo.

Pechugas de pollo
Pechuaa de pollo.
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Que alimento pierde la cadena de frio en el vii v

ASISTENCIA QUIZ 1 camara y <

Se rompié el proceso de refrigeracion....y limpia
Romper la cadena de frio, contaminacion cruzada

Se perdi6 la cadena de frio
Hubo contaminacién cruzada

Rompiendo cadena de frio, contaminacién cruzad

1 Perdida de la cadena de frio
2 Contaminacién cruzada

Pérdida de cadena de frio y contaminacion cruzac
Recibir el pollo con la cadena de frio rota y no ASt

Recibir el pollo con la cadena de frio ya en mal es
no haber metido el pollo al congelador y asi contit

Contaminacion cruzada, pérdida de cadena de fric

incorrecta de los

y perdic

1. Un error es la cadena de refrigeracion que se dI

X ASISTENCIA QUIZ 1 camara y <

Mencione 2 errores cometidos en el video de v

A T4 Zona de peligrc

Arriba de los 74°C por 15 minutos 5°Ca60"C

se debe hacer a una temperatura de 75 grados ce Esté entre los 4

Llevar a temperatura de hervor rapidamente 47¢c-60°c

Se debe llevar la temperatura de los alimentos ar 4.5'ca60°c

A temperatura de 70°c por 15 segundos 4.5°ca60c

Arriba de los 74 grados centigrados por 15 segun Por debajo de lc

Arriba de los 74 grados centigrados por 15 sequn Por debajo de Ic

Se debe realizar a 74° centigrados por minimo 15 Es la temperatul

Se realiza a 74°c durante 15 segundos minimo. Entrelos 4.5°y (

- Analizar estos datos
Se realiza por 15 minutos a 74°, +
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Como se realiza el recalentamiento correcto 1 v ¢Cudl es la te

cq18599@gmail.com

Yanitzia Natalia Verjan # vanatalia3233@hotmail

Luz Marina Ardila cruz  yaniramora80@gmail.cc

Nadya Alejandra Mesa  nadyamesa28@gmail.cc

Nidia Nifio

i

Maria Orfadi Cruz Rojas  orfadi15@gmail.com

Dora Alexandra sanchez Doritasanchezr51@gma

Dora Alexandra sanche: Deritasanchezr51@gma

Claudia Restrepo aromasdelatierraorganic

B Respuestas de formulario 1

La pechuga entera
Pollo

Pollo

el pollo

El pollo junto con los camarones

El polle fue el alimento que perdid la cadena de fr

Elpallo
El polle

Pechugas de pollo y mariscos

Hoja1 -

Contaminacién cruzada y el manejo inadecuado ¢
Manejo inadecuado de temperaturas afectando Iz
Utiliza la misma tabla de picar para vegetales y p
manipular el alimento sin guantes, no respetar la |
El romper la cadena de frio y cuando se mezcla cc
1.No conservar los alimentos refrigerados a la ter
2 Manipular alimentos sin lavarse las manos y sin
Perdida cadena de frio

Se perdié cadena de refrigeracion

Perdida de cadena de frio y no medir la temperatu

debes llevarlos a una temperatura interna segura rango entre 4

Se debe hacer durante 15 segundos a 75°C La temperatur
15 segundos de temperatura hervor y se llama co Zona de peligr
llevar el alimento a 74° C por més de 15" de 4.5° a 60°

La temperatura debe estar a mds o menos 160 gr De menos de ¢

El recalentamiento se hace llevando los alimentos La zona de rie:

Temperatura arriba de 165°f 0 74°C 40G°\4.5°Ca”

Se debe llevar los alimentos a temperaturas adeci 40f* 4.5C%. a1

Verificar tiempos y temperaturas. Temperatura mi Entre 4.5°Cy |

El alimento debe alcanzar al menos 74 °C (165 °F

Usa un term@imetra-de F0¢ina - 4es Analizar estos datos
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4 Resumir tabla

Mencione 2 errores cometidos en el video de ~+  Como se realiza el recalentamiento correcto | v

£Cuil es la tel

JULIA ROSA RICARDO R

Nelson Giovanni Ospina

~JULY PAOLA RIVERA SA
Diana Patricia Cardenas
Ménica Mufioz Garcia
Eduardo Moreno Arias

Angela Marcela Aguirre

juan manuel calderon ar
Lucas Simon Bello Velas

Stefania pernalete

Buscar

& Foto - Google Fotos

juliaricardericardo@gme
khalilhalilo1@hotmail.cc
luisepilef@gmail.com
pao.rivs@gmail.com
flakis_2508@hotmail.co
menicamunozgarciag2@
edmorenoarias@gmail.c
aguirreangelads@gmail
creacionesjobis2018@g
juanmanuel2006gta@gr
lucasbelvel@gmail com

spernalete@amail .com

B Respuestas de formulario 1 ~

las pechugas de pollo
La pechuga de pollo
Elpallo

POLLO

Elpallo

Pechuga de pollo

El polic §2
pechugas de pollo
Pechugas de pollo

unas pechugas de pollo

se perdio caneda de frio en viaje, no hubo una ade se debe llevar a 74°c por mas de 15 segundos

Se rompe la cadena de frio, hay contaminacién cr Se debe utilizar una temperatura de 74 grados cer
Mo respetar cadena de frio, y no utilizar elemento: Llevarlo a 74° por 15

EL POLLO PERDIO LA CADENA DE FRIO, HUBO CC CUANDO SE PONE A CALENTAR LA TEMPERATUI
Perdida de cadena de frio y preparar el pollo alos No calentar varias veces el producto a consumir y
Cadena de frio que se perdid (3 horas) en el carro Se debe llevar la temperatura arriba de 74 grados
La pérdida de la cadena de frio en el carro y lorec Superior a 74 grados centigrados por lo menos 1¢
se mezclaron los alimentos crudos con cocinado: se debe llevar a calentar a 74 grados centigrados
Error 1: las pechugas perdieron la cadena de frio | Temperatura arriba de 1650F & 740G por mas de

no asear la zona de trabajo después de trabajar al se lleva el alimento hasta los 165 grados Fahrenh

El pollo, que se descongeld cuando se averi el at Aparte de la pérdida de la cadena de frio, las pect Para recalentar los alimentos correctamente, se d

La pechuga

Hoja1 -

Contaminacién cruzada al momento de juntar las  En una temperatura mayvor de

{ “§° Analizar estos datos

de 45°ca 60°c
La que esta er
Entre 4.5y 60
ESTA ENTRE L
140°F 0 60°C
4.5 a 60 grado
Entre 4.5 grad:
4.5a 60 grado
40 oF 6 4.5 oC
elrango esta e

La temperatur

x

Bl ASISTENCIA QUIZ 1 camaray ©

x

ASISTENCIA QUIZ 1 camara y ©

% [H ASISTENCIAQUIZ 1 camaraye X +

<« > C 25 docs.google.com/spreadsheets/d/150bGQSSEfEeauTBz0APVILONCX79xouDrlbgiShX 1wo/edit?resourcekey=8igid=1151251606#gid=1151251606 b o ¥
ASISTENCIA QUIZ 1 camara y cio MANIPULACION DE ALIMENTOS AGO-SEP (resp..  # [ @ D B - O compartc - 4 @
Archivo Editar Ver Insertar Formato Datos Herramientas Extensiones Ayuda Gemini
Q 6 o & F 0% - € % 9 0 123 Roboto v —[10)]+| B I = A 2% @ teH- A~ i ~
A ~ | fit Marcatemporal 4 Resumir tabla
[ D E F G
1 Nombre ~ Correo electrénico v  Que alimento pierde la cadena de frio en el vi v+ Mencione 2 errores cometidos en el video de «+  Como se realiza el recalentamiento correcto | v ;Cudl es la tel
148 Lucas Simén Belle Veld: lucasbelvel@gmail com El pollo, que se descongeld cuando se averid el au Aparte de la pérdida de la cadena de frio, las pect  Para recalentar los alimentos correctamente, sed La temperatur
148 Stefania pernalete spemalete8@gmail corr La pechuga Contaminacién cruzada al momento de juntar las En una temperatura mayor de 160 ¢ Menor de 60y
150 Akeber Elena Gémez Di: Dijakel32@gmail.com  Lacarne Pérdida de la cadena de frio de la carne y Mala m: Para realizarlo adecuadamente, los alimentos det La temperatur
N = . Se perdid |a cadena de refrigeracion ;
151 !
Doris Tigue Pefia doristique0312@gmail.c Pechuga de pollo Los alimentos fueron expuestos a temperatura de Con temperatura de 165 grados Farenheit o 74 gr. Entre 4.5 grad
Dejamos la proteina animal mucho tiempo fuera ¢
152 Paola Andrea Agudelo L paclaindustrial@gmail.c Las proteinas animales, el pollo. Se debe calentar por unos 15 segundos. De 49 a ¢ 40 °Fy 140 +F
Combinaron |a proteina animal cocinada con lant
153 MARIANA CAROLINA M MARIANACMONTANO@ Pollo El producto llego con una cadena de frio rota hub: Se debe llevar les alimentos a una temperatura de Zona de peligr
Manejar alimentos sin verificar la temperatura de
154 | Eduar Giovanny Garcia € edgigarcia@gmail.com  Elalimento que perdi6 la cadena de frio fue la car £l recalentamiento seguro consiste en elevar el al La temperatur
No aplicar un protocelo adecuado de conservacid
155 WINIE TATIANA GARCIA garcia.winniet@gmail.cc En el video, el alimento que pierde la cadena de fr Coi) a_hmanms _prepar_adns a temperatura amb El debe hacerse llevando los aliv La zona de pel
2. No refrigerar de los pi quere
El sequro se hace cal do el
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Nombre v Correo electronico v

Mencionar en que aspectos se presents cont v

Que equipos y utensilios estaban contaminac v

Si usted fuera el responsable de la preparacic v Como cree que]

Lucety Patricia Rojas Pe lucety.patricia@gmail.cc

JULY PAOLA RIVERA SA pac.rivs@gmail.com

Yanitzia Natalia Verjan £ vanatalia3233@hotmail

Luz Marina Ardila cruz  yaniramora80@gmail.cc

Alexander Urrego Agudc

Bicho de la hamburguesas sepa de bacterias peli

Ocurre cuando objetos extrafios entran en contac
Ejemplos: trozos de vidrio, metal, plastico, cabellc

BIOLOGICA: cortd carne cruda y cocida con elm

Fisica: Contaminacion cruzada por el usa de uten
Quimica: No usan agentes antibacteriales para ha
Biolégicas: Presencia no controlada del patégeno

Fisico cuando introducen bolsas contaminadas d
Biologico es el que més se evidencia en el caso d
Quimico las bolsas del estofado dentro de las oll

g

Diana Patricia Cdrdenas flakis_2408@hotmail.co
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la mala on de los alimentos, pasar de ¢

Microbios, bacterias, ecoli causa muerte
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x QUIZ 2 MANIPULACH

Cuchillos mal manipulados en frioy caliente, mac (@ 1. Higiene personal y del drea de trabajo Lava Se manejé bien

cuchillos, la maquina tajadora de carne, maquina 1. verificar los documentos de sanidad del camiol de una manera

- Cuchillos.

- Toallas contaminadas

- Méquina tasadora de carne del supermercado

- Méguinas de empaque al vacio.

- Caldera donde se cacing la comida de la narroan

1. Haria una correcta limpieza y desinfeccién tant Falté que los er

Cuchillo,el caldero, maquina de empaque al vacio Mo romper la cadena de frio, no realizar contamin Se debid cerrar

Cuchillos, mesas, maquina tajadora, maquinas de que todos mis colaboradores tengan capacitacior No se manejo ¢

Las bolsas de donde estaba el estofado No lo pondria en‘el piso'y falio ¢ 4/< Analizar estos datos
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Nombre v Correo electronico v

Mencionar en que aspectos se presents cont v

Que equipos y utensilios estaban contaminac v

Si usted fuera el responsable de la preparacic v Como cree que]

Diana Patricia Cdrdenas flakis_2408@hotmail.co

Camila hernandez quifio Kami03her@gmail.com

Nelson Giovanni Ospina khalilhalilo1@hotmail.cc

Jair Albeiro Fuentes Sar jalbefue@hotmail.com

angela marcela aguirre 1

aguirreangela35@gmail

juan manuel calderon ar juanmanuel2006gta@gr

B Rrespuestas de formulario

Microbios, bacterias, ecoli causa muerte

Fisica cuando ponian las bolsas de comida en el

Fisica: bolsa para cocinar, cuchillo corté came cru

Fisicazmala manipulacién de los alimentos al emp
Quimica:Lanzadera esterilizacion de los elementa

creo que en este caso fue mas una contaminacic

fisica cuando la bolsa teco el estofado, biolégica

1~

Hoja1 -

Las bolsas de donde estaba el estofado No lo pondria en el piso y falto cocinar lasalsa Al cocinar bien

Caldero,maquina de empaque y maquina tajadora Hacer limpieza constante y desinfectar los utenci Muy mal por qu

Cuchillos, bolsas para cocinar, méquina de empac 1-Capacitacién en higiene personal y conductual, No sé dié una c

Cuchillos,tablas. La coccion de los alimentos para acabar con last No se llevo una

cuchillo, la mandolina, caldero si fuera duefia del matadero tuviera un mejor man mal, no tuvieror

el cuchillo de los carniceros, bandejas, mesones y desinfeccién de las zonas de trabajo, contratacior el comportamie

4" Analizar estos datos
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1 Nombre: Correo electrénico ~  Mencionar en que aspectos se presenté cont +  Que equipos y utensilios estaban contaminac v Si usted fuera el responsable de la preparacic v Como cree quel
- Cuchillos.
Fisica: Contaminacion cruzada por el usa de uten _Toallas contaminadas.
4 Yanitzia Natalia Verjan # vanatalia3233@hotmail. Quimica: No usan agentes antibacteriales para ha . maquina tasadora de came del supermercado. 1. Haria una correcta limpieza y desinfeccién tant Faltd que los er

Biolgicas: Presencia no controlada del patégeno - Maquinas de empague al vacio.
- Caldera donde se cocing la comida de |a narroan
Fisico cuando introducen bolsas contaminadas d

5 Luz Marina Ardila cruz  yaniramorag0@gmail.cc Biologico es el que mas se evidencia en el casod Cuchillo,el caldero, maquina de empaque al vacio Mo romper la cadena de frio, no realizar contamin Se debi6 cerrar
Quimico las bolsas del estofado dentro de las olle

.
6§ | Alexander Urrego Agudc neg lamala 6n de los alimentos, pasar de ¢ Cuchillos, mesas, maquina tajadora, maquinas de que todos mis calaboradores tengan capacitacior No se manejo €
7 Diana Patricia Cdrdenas flakis_2408@hotmail.co Microbios, bacterias, ecoli causa muerte Las bolsas de donde estaba el estofado No lo pondria en el piso y falto cocinar la salsa Al cocinar bien
8 Camila hernandez quific KamiO3her@gmail.com Fisica cuando ponian las bolsas de comida en el | Caldero,maquina de empaque y maquina tajadora Hacer limpieza constante y desinfectar los utenci Muy mal por qu
9 Nelson Giovanni Ospina _khalilhaliloi@hotmail cc Fisica: bolsa para cocinar, cuchillo corté came cr. Cuchillos, bolsas para cocinar, maquina de empar 1-Capacitacion en higiene persa ¥ Analizar estos datos & % _
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1 Nombre: v  Coreo electrénico ~  Mencionar en que aspectos se presenté cont v Que equipos y utensilios estaban contaminac v Si usted fuera el responsable de la preparacic v Como cree que}
12 juan manuel calderon ar juanmanuel2006gta@gr fisica cuando la bolsa toco el estofado, biolégica el cuchillo de los carniceros, bandejas, mesones y desinfeccién de las zonas de trabajo, contrataciér el comportami¢
13 Lucas Simén Bello Veld: |u il.com La acion fisica y biolégica fue Gnicamen Los cuchillos de la carniceria, la maquina de emp: Para evitar la contaminacién desinfectaria los pac Sivolvieran a si

1 | Dora Alexandra sanchez Doritasanchezr51@gma FISICA (objetos cristales objetos personales hues maquina de empaque al vacio, Higiene personal lavado de manos desinfeccion « Sin importanciz

15 | Maria Orfadicruz rojas  orfadi15@gmail.com  Contaminacién fisica al consumir alimentos, cont El cuchillo,la méguina tajader, la maquina de em Desinfectar utensilios después de cada uso utiliz No se tomé cor

Se presenta una contaminacién biolégica, cuandc

16 Laura Valentina Torres C Lalatorres1415@gmail.c El cuchillo, la maquina empacadora al vacio, laca Utilizar utensilios en este caso cuchillos previame  No hubo ética
17 Armando ibagon Martini ibagonarmar En el transporte. Falio usar productos de desinfec Los cuchillos los enfriadores y las bolsas de emp: La adecuada desinfeccion de equipos y la educac No sé acato de
4 Analizar estosdatos 1 X
Aand
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1 Nombre: v  Coreo electrénico ~  Mencionar en que aspectos se presenté cont v Que equipos y utensilios estaban contaminac v Si usted fuera el responsable de la preparacic v Como cree que}
37 Jenny Paola Cortés Gon jennycortescolombia@g Contaminacién Biclégica Cuchilles, superficies, pafios de limpieza, caldera, 1. Separacion estricta entre carne cruda y carne ¢ ética en la man

La contaminacien fisica estuvo cuando las bolsas

3 | DEISY LORENA RODRIG! solucionesparatirodrigus
LA contaminacion quimica, cuando se propago pc

Cuchillo, mauina tajadora, maquina de empaque ¢ Desinfeccion de os utencilios y equipes de cocine De manerra e

39 Diana Esperanza Legro | legrodianal@gmail.cor El problema principal fue el riesgo biolagico que s El cuchillo, la tabla falta de higiene no cumplia lo: limpiar (lave bien manos, superficies y productos) La falta de prac

40 Yesica Guerra Yesicagerramontalvo@c Contaminacién fisica:mala higiene personal..cont La cortadora de camne,la emp alvacioylo D i6n con algun agente quimico para e lin Muy mal e inres
41| WINIE TATIANA GARCIA GARCIAWINNIET@GM; - Contaminacion bicldgica: Es lamés evidente en | ¢ oiementos contaminados que se emplearon ¢ Es importante la implementacion de procesos de Este video mue
Contaminacién bioldgica: En este caso es la més

42 Eduar Giovanny Garcia € edgigarcia@gmail.com Los cuchillos, las superficies de trabajo, los utens Es fundamental establecer programas de capacit. Este video evid:
Contaminacién fisica: Se evidencia por las malas

43| Maria Victoria delamor Viquimo@yahoo.es Fisica: no identifiqué; Quimica: tampoca identifiquCuchillos, ollas, mesones. Practicamente todo es! En el caso de la cocinera de la parroquia, Refriger. El duefio fue ne
44 Nadya Alejandra Mesa # nadyamesa28@gmail.cc Fisica: fragmentos de hueso, metal y pldstico pre: Tablas de picar, cuchillos, picaduras Procesar los alimentos en un entorno completam  Se manejé deu
45 | Laura Jimena castro cru flaca lx@hotmail.com  Los utensilios de cocina y elementos para corte. I El cuchillo con el que cortaron carne cruda y cocit Cocinar bien los alimentos, y tener los elementos  Na tuvieron étic
45 Carlos Restrepo Carlosjakana@gmail.col Quimica no hay limpieza adecuada, fisica no hay ¢ Cuchillos, tablas, magquina de empaque Pondria tablas deltbldresy CUcl 4 S Analizar estos datos | X |
tand
> B B Respuestas de formulario 1 ~  Hoja1 ~ <




