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ACTA N° 504
FECHA: Fusagasuga, 21 de abril del 2022
HORA; 10: 30 am — 11:30 am
LUGAR: Saldn Terapia Qcupacional
TEMA: IEC ALIMENTOS LIMPIOS E INOCUQS CON TALENTO HUMANO

ASISTENTES: Talento humano de la comunidad de cuidado Hogar San José
Saramita

ORDEN DEL DIA:

Convocatoria a los asistentes.

Elaboracion Pre - test

Dinamica grupal - crucigrama

Desarrollo de la actividad.

LLogros, dificultades, alternativas de solucién.
Elaboracién Pos — test y cierre.

A A

Objetivo: Socializar la importancia y forma de mantener los alimentos iimpios,
INOCUOS Y seguroes.

Introduccion: La inocuidad en la alimentacién en la comunidad de cuidado juega
un papel muy importante puesto que este factor es clave para evitar las
enfermedades transmitidas por alimentos.

Materiales: presentacién power point, video beam, computador, pre y post test,
crucigramas, esferos y papel.
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DESARROLLO:

1. Se realiza [a convocatoria al talento humano.
Se da inicio a la capacitacion con el pretest a fin de indagar los conacimientos
previos acerca del tema, se realizan 2 preguntas. Se evidencia que 21 personas
responden de manera incorrecta ias dos preguntas, 3 responden 1 incorrecta y
solamente 1 responde las dos de forma correcta.

3. Se da inicio a la sesidn explicando que los microorganismos son todos aquelios
seres vivos gque no podemcs ver a simple vista. Estan presentes en todos los
ambientes de la tierra y son fundamentaies para la vida.

Todos los alimentos contienen una carga microbiana {que corresponde a cantidad
y diversidad de microorganismos) natural. Al ser el alimento una fuente de
nutrientes, muchos microbios encuentran un haiitat ¢ ambiente ideal para crecer,
reproducirse y cumplir sus funciones vitales.

La proliferacion de microorganismos puede generar una enfermedad de transmision
por alimentos (ETA). La principal herramienta para evitar una proliferacion la
constituyen las BPM aplicadas en todos los procesos relacionados con el servicio
de alimentacién. Practicas basicas como asegurar una coccidén adecuada de los
alimentos, evitar la contaminacion cruzada entre procesos, mantener temperaturas
de seguridad en los alimentos crudos y utilizar adecuadamente la dotacion para
manipular alimentos y un optimo lavado de manos, garantizan la ausencia de
bacterias, virus, protozoarios, hongos vy otras variedades de microorganismos que
puedan alterar [a calidad e inocuidad de los alimentos suministrados a la poblacién.

La importancia de las Buenas Practicas de Manufactura — BPM: Las BPM son
todas aquellas practicas realizadas durante la operacion del servicio de
alimentacion que deben garantizar alimentos en condiciones ideales de calidad e
inocuidad, tal como lo define la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

En la preparacién de alimentos y especificamente para los casos de alertas
microbioclégicas, las BPM reducen el riesgo de contaminacion alimentaria vy
generacion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).
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Por esto, es importante tener en cuenta los cuatro pilares de las BPM que garantizan
la inocuidad alimentaria:

1 Realizar coccién adecuada

2 Mantener temperaturas de seguridad

3 Evitar contaminacién cruzada

4 Verificar estado de salud de manipuladores

Coccién adecuada: Se deben calentar los alimentos entre 65°C y 74°C. Con una
coccidn adecuada se pueden matar casi todos los microorganismos peligrosos. Se
ha demostrado en estudios que cocinar los alimentos hasta que alcancen una
temperatura de 70°C puede contribuir a garantizar su inocuidad para el consumo.
En consecuencia, se debe prestar atencion especial para los cortes de carne picada,
los redondos de carne asada, los trozos grandes de carne y las aves enteras.

Temperaturas de seguridad: Es necesario durante el almacenamiento, mantener los
alimentos a temperatura inferior a 5°C (cérnicos crudos, lacteos, pulpas de fruta,
entre otros). La temperatura de servido para alimentos calientes debe ser minimo
de 60°C. Ademas, no se deben dejar reposar mucho tiempo los alimentos después
de servidos (maximo 30 minutos), porque al alcanzar la temperatura ambiente las
bacterias pueden volver a replicarse. Hay que tener en cuenta que “La zona de
peligro es el intervalo de temperaturas que va desde los 5°C hasta los 60°C, en el
cual los microorganismos se multiplican con gran rapidez.”

Evitar la contaminacién cruzada: La contaminacién cruzada consiste en la
transferencia de microorganismos entre alimentos crudos, entre alimentos
cocinados o entre alimentos crudos y cocinados. Por tanto, hay que examinar los
habitos de manipulacién y preparacién de alimentos para determinar factores que
pueden prevenir la contaminacién. Una de las medidas fundamentales para evitar
este tipo de contaminacién es un 6ptimo lavado de manos en las manipuladoras de
alimentos.

Un buen lavado de manos se debe realizar en cada cambio de actividad y siempre
que sea necesario: Al salir y regresar al area de elaboracién de alimentos, Al utilizar
el sanitario, Entre la manipulacién de alimentos crudos y cocinados, Al arreglarse o
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peinarse el cabello. Después de comer, estornudar, toser o sonarse. Después de
manipular desperdicios y basuras. Al limpiarse el sudor, despues de manipular
dinero, teléfono celular u otros aparatos.

Estado de salud de los manipuladores de alimentos: La Resolucion 2674 de 2013
exige contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la
manipulacién de alimentos, se deben tomar las medidas correspondientes para que
al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico por
lo menos una vez al afio. Sin embargo, ios supervisores de los manipuladores y/o
personas responsables de las unidades operativas deben hacer una verificacion
permanente del estado de salud de los manipuladores de alimentos.

PRACTICAS BASICAS DE ALMACENAMIENTO

Refrigere o congele inmediatamente los alimentos perecibles. “regla de las dos
horas”: carne, aves, mariscos, productos u otros alimentos que requieran
refrigeracién como sobras, y alimentos para llevar. Ademas, al almacenar alimentos,
no llene el refrigerador o congelador tan apretade que no pueda circular aire.

Mantenga sus aparatos a las temperaturas adecuadas. refrigerador a 5° C o menos.
lLa temperatura del congelador debe ser -18° C. Verifiqgue periddicamente las
temperaturas.

Verifique las instrucciones de almacenamiento en las etiquetas

Consuma los alimentos listos para comer tan prontoc como sea posible. Mientras
mas prolongado sea el almacenamiento en el refrigerador, habra mas posibilidad de
que la Listeria, una bacteria que provoca enfermedades transmitidas por los
alimentos, pueda desarrollarse.

Esté alerta a los alimentos descompuestos. Se debe desechar cualquier alimento
gue se vea o huela sospechosc. El moho es una sefial de descomposicion.

Tenga en cuenta que la comida puede enfermario gravemente incluso cuando no
se ve, huele o sabe mal. Esto se debe a que las ETA’'S son causadas por bacterias
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patdgenas, gue son diferentes de las bacterias de descomposicién que hacen que
los alimentos "se pongan malos”.

Siga ofras practicas recomendadas de manipulacién de alimentos (limpie sus
manos, superficies y productos, separe los alimentos crudos de los alimentos listos
para el consumo y cocine a temperaturas seguras)

Consejos de refrigeracion:

* Marine alimentos dentro del refrigerador. Las bacterias se pueden
multiplicar rapidamente en alimentos que se dejan marinando a temperatura
ambiente.

* Limpie el refrigerador en forma regular y limpie inmediatamente los
derrames. evita que los goteos de la carne que se descongela permitan que
las bacterias de un alimento se propaguen a otro.

« Mantenga cubiertos los alimentos. Almacene los alimentos refrigerados en
recipientes cubiertos o bolsas de almacenamiento selladas. Almacene
huevos dentro del refrigerador, en lugar de la puerta, donde la temperatura
es mayor.

« Verifique las fechas de vencimiento.
Informacidn sobre el congelador:

* Los alimentos que se congelan en forma adecuada son seguros. Aunque el
congelamiento no elimina las bacterias, detiene su desarrollo.

* Aunqgue los alimentos seran seguros indefinidamente, su calidad disminuira
mientras mas permanezcan en el congelador. almacenar las sobras en
recipientes herméticos.

« La quemadura por congelamiento no significa que los alimentos no sean
seguros. La quemadura por congelamiento es un asunto de la calidad de los
alimentos, no de su seguridad.
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»  Se debe supervisar los termometros para refrigerador/congelador.
Corte de la electricidad:

« En caso de corte de ia electricidad, mantenga cerradas las puertas del
refrigerador y del congelador tanto como sea posible.

« El refrigerador mantendra frios los alimentos durante aproximadamente
cuatro horas si se mantiene cerrado.

« Un congelador tilenc mantendra una temperatura adecuada por
aproximadamente 48 horas si permanece cerrada la puerta.

4. Logros vy dificultades: Se logré realizar una sesidn de trabajo bastante productiva

en la gue se discutieron varios puntos y se fortalecieron los saberes de las
asistentes.

Se realiza post-test en donde se evidencia que ef 100% de ias participantes mejoran
en sus saberes con la capacitacion impartida.

8. Se resuelven dudas de los asistentes.
En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de
vinculacion
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Nombres y Apellidos Dependencia Firma

[

w

Anexos: Evidencia fotografica y planilia de asistencia.
Eiaboro: Martha Giovanna Ramirez
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1

21 abr 2022 10:45:1 m.
Fusagasuga, Fusagasuga 12
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“verificar la temperatura.
7 Mantén la comida fria friay la .
comida caliente ____ -
10.Una_____ de hielo te mantendra el
almuerzo frié '

13~ Ldvate ambas de estas por veinte
segundos para matar los gérmenes

14 Se puede ver la bacteria. Cierto o
Falso.

15 Mantén la comida

"\ hevera

Dayany

¢ cc'\}f'\&m |
évﬂ‘\\\-q

en la

N m | N
C 3
N K
é
\ e
5
| E|R
y
|
S |k .
/D 13
15 1O
HORIZONTALES VERTICALES
1  Aguatibiay ___ 2 Germen es otra palabra para
5 Usaun para la carne para 3 Leche, huevos, y yogur se deben

guardarenel

4 Las 50bras se deben guardar solo por
____dias.

6 Ldvate las manos antes de ____ _

8 Lacarne cruda ___ debe tocar la fruta,

9 No dejes la comida afuera por mds de

dos :

11 Corta los vegetales en una ____ limpia de
cortar,

12 La bacteria crece rdpidamente en la __
peligrosa. (rima con mona). | J
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Crucigrama de @+

W, §e AT e o L
e os Alimzntos

o | N

HORIZONTALES
1 Agua tibiay o

verificar la temperatura. '

comida caliente .

almuerzo frié

Falso.
15  Mantén la comida

nevera
\ . v

5 Usaun para la carne para

7 Mantén la comida fria friay la

10 Una ‘de hielo te mantendra el

13 Ldvate ambas de estas por veinte
segundoes para matar los gérmenes
14 Se puede ver la bacteria. Cierto o

en la

-4 Las sobras se deben guardar solo por

VERTICALES

2 Germen es otra palabr'a'par'a
3 Leche, huevos, y yogur se deben
guardarenel .

' dias. ,
6 Lavate las manos antes de .
8 La carne cruda debe tocar la fruta.

9 No dejes la comida afuera por mds de
dos___ o

11 Corta los vegetales en una ____ limpia de
cortar. '

12 La bacteria crece rapidamente enla__
peligrosa. (rima con mona). .

ECNPs  Goeivies
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST -
NOMBRE i—hau‘au,@yv FECHA 21/04/2022 |
1. .(Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de cqmenzar a dafarse?
i & Dty (X \ i
; |
[ ~ ,‘

2. {Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida? !

Oopando el tenedmy Lytra v
T (ene Vo)X okg /[ Cucxye .

// —~— {

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
|IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST
NOMBRE hiow Vavd el "FECHA 21/04/2022
1. .éCudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de comenzar a daﬁfarse?‘

7 hwts ' £

2. {Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?
\,

(ij‘/ 4?1”)"’ :\‘B'X"k-‘/d\’/ T@&’A?Q'G&MJ\ _

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMARNO
PRE TEST

nomBRE [V asg : “ FECHA 21/04/2022

1..¢Cudnta tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
z 7/ i
refrigeracidn, por fuera de la nevera ante?e comenzar a dafiarse?

7 horwus.
= - |/
|4

2. {Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

Dumbis Ao Ae  lheudas P‘x-lf;ﬁno)‘ »
N A
({]( Cafk ({Q £ cenl . \ / ’

y : ?L_:

coloracron

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST

\
NOMBRE Joiy o8- )-013(? FECHA 21/04/2022

1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?

/
7

2. {C6mo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?
Ceando el Xenedor o ideq Y Yy ne.
laXxcBVuva S0VQ '
' LA
N/ |

|
|
i
!
|
|
!
i
|

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
‘ PRE TEST
NOMBRE _Dtcqnin g 1w iD. FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

-refrigeracidn, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?

(G ‘

N
N
I\l

A

2. {Cémo puedes asegurarte de qug la garne esté cocida?
PLer el _aior %

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO

: ' PRE TEST
NOMBRE i M €0woe Y Passie FECHA 21/04/2022
1. .;Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

ol s e lo§ | /

refrigeracion, par fuera de la nevera antes de comenzar a danarse?

¢, {’ [ 'Dn Qe e
Alventes  veva ¥ o pewse o % 2 a ¥
B bovel : :
2. {Como puedes asegurarte de que la carne’~ esté cocida?
Ry e coloy 7 olox X

" HOGAR SAN JOSE SARAMITA

IEC TALENTO HUMANO
3 PRE TEST
NOMBRE _:QUTQN B Vo L TN ‘FECHA 21/04/2022 -

1,.¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

refrigeraci((n, por fu rade la nevera antes de comenzar a dafapée?
u&I 1EMNQQ %9

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST

NOMBRE _L € O\ Gan-A(( & FECHA 21/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comenzar a daiarse?

Z” j.w ﬂ‘) ‘X‘(\‘v‘\\\ lCl\\\\ l\P \ (\\‘ WWNEA L \C\’\\?r"j‘(l .
A, \ /" )
NG

2 /
2. ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?
A

T
/

% 50 el 3 [PINTN
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST
NOMBRE (’) dmrj Q Maya FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden permancc%r los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes do comenzar a dafarge?
ia$ - Dflpm 3 24 o<l _alimar

AN

PAN

7
2. ¢CEmo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

_ZI‘Qr!F:z n/’l un_ Larde \{ 2MLranclo (‘/

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
) - PRETEST
| NOMBRE .],n\J v ATy On FECHA 21/04/2022
‘ 1. .¢Cudnto tiempo puedcﬁ permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracian, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?
. Moge puede Jedev pog emac de vng i Oy
&
| Al
! /

2. tCémo puedes asegurarte de Gue 1a carne asté cocida?

| Celledo Compleds, nojoy vojel
| . [}

¢
1 Dindlo|

Ce Napavecen Perer valuey So ri )
{ — o £ v - T
Lol \7‘6 "‘f—L N
— | ~
! -
- S S & IECTALLNTO HUMANO
| ’ ! PRE TEST
‘ NOMBRE{ AL oy, e i/ ™ (v ‘
HOGAR SAN JOSE SARAMITA | R FECHA 21/04/2022
1EC TALENTO HUMANO

. PRE TEST
nomsre ZTCTTLANG (CQSaiflas
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

rrﬁigera?én. por fuera de la nevera antes de comanzat a dafarse?
ANG(g

2. ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

\:7- X & ea L(‘.u_

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
1EC TALENTO HUMANO
PRE TEST

nomere Lescy Jehune Masne §

FECHA 21/04/2022

1..¢Cuénto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de comenzar a daiarse?
< | il

4 Z

Depende 2] Qimes v ol trera A
QllMMl’O. ! 1

. 2. {Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

Loyt _é(glancla Colee \ \/
/ A/

/ / :

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
Moo\ C . PRETEST
NOMBRE O (1} (s FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos,

. o que requleren
relrugeracuarjS por fuera de la nevera antes de comenzar a dafarse?
: (0]

N

/~J
/

2, ¢C6mo puedes asepurarte de

que |2 carne esté coclda?
colof: N
74?

T

FECHA 21/0a/2022

1. .{Cudnto tiempo pueden

permanecer los alimentos, que requieren
\ refrigeracién, por fuer

ade la nevera antes de comenzar a dafarse?

v/

/L
|

7 : l /

2. ¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

=4 SO D N T T8 RoSe

L e 2

A
. /
i

_ ~ ————
HOGAR SAN JOSE SARAMITA

IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST ~

NOMBRE W} 2 A7

1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

refrigeracién, por fuera de la hevera antes de comenzar a dafarse?
Yo i

FECHA 21/04/2022

/3

2. 2Como puedes asegurarte de

LoV

que la carne esté cocida?

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST
NOMBRE L[»_m_f[g, stapdle FECHA 21/04/2022
1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrlgeva?én, por fuera de la nevera antes de comenzar a daiarse?

nifes _ele empecar_ar fogiar
D -!70 oL \/‘

!

_czim_ .

2, ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

.L’_LLOLLC‘.Q ('l/ Jalpar la e9de b(mldu
G oeleln deng QALLL‘}J_QW : _Luf__‘(;u‘_z.%_‘
[/)\j-cn__(f—-f—h\:'{_‘-uDi_‘f_CQm_bne ¢_calor,

-
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
' JECTALENTO HUMANO

; 5 PRETEST
NOMEBRE \ VA f/ FECHA 21/04/2

1. .{Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por. fuera de la nevera antes de comenzar a dafarse?

AT /[
' —

2. ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

_{)D' lbl } €X L LR} \i} (L\I‘\'H
< 7é

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
EC TALENTO HUMANO
PRE TEST

NOMBRE FECHA 21/04/2022

1. .¢Cuanto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por fuera de 1a nevera antes de comenzar a dafarse?
i . j -

N
A
/

2. ¢{Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

#
£ - y
~ 3 A A 2

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
PRE TEST

NOMBRE 0///{ - [I 24 64}1’1; ¥/ FECHA 2i/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comenzar a danarse?
e oV cfi €0 o Joo S @iy cirn o O
~2/Cn  Ccn (I-l’/ﬁﬁé»' [oi 5 ) .5/)}")

ey i cle 7 cdiG N
X
2. éC6mo puedes asegurarte de que |3 carne esté cocida?
[y D2 /c'-")x A ' A
coilore N/
e : / ~

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
1EC TALENTO HUMANO
- RE TEST
NOMBRE T . . S FECHA 21/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

refejgeracion, por fuera de la H&, a antes de comenzar a dafialse?
by Se. /r)ga;e e Dy WA He
A dony ! = 1 i

\/"
A

2, ¢£6mo puedes asegurarte de que [a carne esté cocida?

Caaf,. : A
¢ (9 ) N

|

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
16C TALENTO HUMANO
PRE TEST

NOMBRE _5;\3;\1;_.___9[( Jdind FECHA 21/04/2022

1. .(Cudnto tiempa pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?

1 _da

I~

/

/

2, {Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

ol ¢\l calay de Vo cawne
S /
7-

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO

‘ PRE TEST _
NOMBRE_!{Q{‘(IQ H;IICIJ@) . FECHA 21/03/2022

1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracion, por fuera de |a nevera antes de comenzar a danarse?

I horced .

!

2. ¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

N
NO dengs  corowe . Ca oY <~
Y = N

~

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANG

s PRETE
NOMBRE £ P Ao, o

TS
TS FECHA 21/04/2022

1 ¢Cus .
g.Cuan_t‘(f tiempo pueden permanecer los alimentos
refrigeracion, por fuera de .

e que requieren
o vera antes de comenzar a dafarse?
CTre B Rt e -

2.
¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

":éfff.é‘?‘:‘d—'/é
N I/\\
/
HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO

) PRE TEST

NomRe W HERCA PuR L
R % PR <. FECHA 21/04/2022

1, 2Cudnto tiempo pueden permanecer los allmentos, que requieren

r;{r}[}g?cldn. por fuuT\ de la nevera antes de comenzat o dafarse?
e Qe cuan Wiew epende
95 > ye .

__[(( 1 L( ] =’ Arves i S12 e /'\

2. {Cémoa puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

Coaflov . ‘/Q?Cma A
- =
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
[EC TALENTO HUMANO
PRE TEST '
NOMBRE JCSSVCOL S ©=2NE¢ FECHA 21/04/2022

1. .¢Cuanto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requierén
refrugeracmn, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?
NO Se  puede  d P\c\\l MOS A€ el
O KCN N/
L Al
/

2. ¢{Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida? \4

cAlos oo A ex{uiee

o

2 Wiyl

HOGAR SAN JOSE SARAMITA |
IEC TALENTO HUMANO ‘

NOMBRE L«ﬁjdbd M fﬂ% " FECHA z1l/04/zc‘).zz'

1. .éCuanto tiertf pueden pex%anecer los alimentos, que requieren
refrferrcmn porfuera de la nevera antes de comenzar a dafarse?

lanyo- A

7
{

2, ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

?Ywme/'ﬂ: anp. 8¢ OBWP[&‘t e/( "i(/lm(% cQK’ CeCOS D,

Lo oENEs YOWEC e W lﬁ &\D_Ce__ﬁ
AL S&Vjﬂkﬂih Pof D(:SCMUQ Qe \‘M
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HOGAR SAN JOSE SARA'MITA - {
IEC TALENTO HUMANO ‘

_) POS TEST ‘
NOMBRE—/ C=*" ’j),,qgr;) Sns szl FECHA 21/04/2022 |

1. .(Cudnto tiempo pueden permanecer los atlmenms, que requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de come?da’ﬁarse?

P -

pa /")orai

2. ¢{Como puedes asegurarte de quc la carne esté cocida?

TTemeemta = |

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
"IEC TALENTO HUMANO
POS TEST
NOMBRE __ W+ 517 (oS FECHA 21/04/2022
1..iCudnto tiempo pueden permanecer los alimentas, que requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comenzara dafiarse?

2 Hoonax
s
/

2. éCé6mo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?/
Lo Fecmame b

~

o~

[WinY

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
’ TEST
NOMBRE - \ A\ - FECHA 21/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, gfe requieren

refriger’;i(:g por irera de la nevera antes de co zar a danarse? |

2. {Como puedes asegurarte de que la

carpe esté cocida? - '
CG\ «é_Téi d\QrﬂE;L(O // (

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
POS TEST

nomere Yy demo FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera anles/w.z'lenzar adafarse?

2/ KZ-l‘s

‘/

2. {C6mo puedes asegurarte de que la carne esté coc ?

e dlante U —¥€r FADES
v

. NOMBRE

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
" __» POSTEST y i
/ Pt 2l /‘-';)F”/A://L FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafarse?
i AL S

2. ¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?
T2 Ao j2 S~ i LRI AL LD -

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
POS TEST

NOMBRE \;(a\)i eV \jm\,o.;
A \

FECHA 21/04/2022

1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracian, por fuera de |a nevera antes de comenzar a dafarse?

Dol [Nora e
~ pd

d
7z

2. ¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?
5{’ Nevifica Q\)e eyte (Ocida

%YNOI‘(\(’\'
3 e

rd

C //6//
pa

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO

POS TEST

SeeaXe 7

- e
TS FECHA 21/04/2022

NOMBRE

1. .{Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, qde requieren
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?

DOS h("‘?(\l
_

2. ¢Como puedes asegurarte de que la carne esté cocnda?

rm\ A OMER X
SN \Jo\\i\(t\‘(

S0 f('(‘C\f"‘\\
_~
/

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
(EC TALENTO HUMANO
POS TEST

-NomuRc'—rCth apc_Catallay FECHA 21/04/2022

anto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren

¢{Cu
rlefr‘lgeraclen, por fuera de |a nevera antes de comenmr a daffarse?
OIS .
y
- ~

estyd’d ar?

2. ¢Cémo puedes asegu{atte de que la carne

Peclente  Aermo et

7

1
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
|EC TALENTO HUMANO

POS JEST
NQMBREG/((OC/,C;&(}?O FECHA 21/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren -
refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comefzar a dafarse? *

bore
e

7

/
2. ¢Coémo puedes asegurarte de que la carne esya?

TCrromelres

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
POS TEST
NOMBRE L0y e )\ S0 & FECHA 21/04/2022
1. .¢Cudnto tiempo pueden perr‘r‘:aneé‘er los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antestie comenzar a daiarse?

a \"\OT NS

= 4

2. ;Cémo puedes asegurarte de que la carne esté cocida?- /4(
(e_o.\‘ 20 Namg  Se \Qm(@}‘ Lo{a

a oo _aliv— Cyskne

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
|EC TALENTO HUMANO
POS TEST
NOMBRE LJ\{\mt peos FECHA 21/04/2022
1..iCuanto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera antes de pomenzar a danarse?

Lorol —

2. ¢{Coma puedes asegurarte de que 1a carne esl?da?

Con <) YV~ e tNO

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
1EC TALENTO HUMANO

- . , POS TEST

NOMBRE €0 GoVTA(L?

~ 4
1. .éCuanto tiempo pueden permanecer los alimentos,que requieren
refrigeracion, por fuera de la rievera antes de corpenzar a dafarse?

/

FECHA 21/04/2022

2. 8000

-~

2. ¢(Cémo puede_s asegurarfe de que |a carne esté coclij/
A\é\'d\h)- \P(Mrm\\uk MA\I{L . Od

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
POS TEST
NOMBRE 14’*&1_1 ([(,n‘t._..(,lﬂl-— FECHA 21/04/2022
1..¢Cudnto tiempo pueden permanccer los alimentos, que requieren
rcfrlrcra::ldn por (uera de la nevera antes de comenzar a dafarse?

ey
rd
e

2. ¢Como puedes asegurarte de que |a carne esté coclda?

VO licomds  Con of JF"'ﬂo-rv/(ru
gL S U Fe e diig €3 e Ty Or
 Q}o- ovquli. “{
HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
POS TEST

NOMBRE Ao Crivmave O
1. .¢Cudnto tiempo pueden permanece? los ali
refrigeracion, por fuera de la nevera ante

Dras

" FECHA 21/04/2022
entos, que requieren
@ comenzar a dafarse?

2. ¢Como puedes asegurarte de que la carpe esté cocida?

Fevmome Tvc;* //
/

A

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO

W a% posrss*r
nomsre FHcetl dy PANAR FECHA 21/04/2022

1..¢Cudnto tiempo pueden permanecer Ios alimentos, que requieren

_ refrigeracion, por fuera de la nevera antes de comenzar a dafiarse?
2. _Hopyas /

—
ol

7

2. (Como puedes asegurarte de que la carne esté cocida?

<vardo Yo veelizg FemPeratiye
_lv\c{l'/av (el 30 fr?rrldQS‘
HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IECTALENTO HUMANO
POS TEST
NOMBRE ' !

FECHA 21/04/2022

1. .¢Cudnto tiempo pueden permanecer los alimentos, que requieren
refrigeracién, por fuera de la nevera nnles de comenzar a dafarse?
Havas . £
ot

£
7

2, ¢Cémo puedes asegurarte de que la carne esté coclda?
/i 7Em,oo ) AALL p

e

e
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HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
' pE TEST
) 7, :
NOMBRE J‘(N‘-d 4 f"ﬁd (LEYO\_  FECHA 21/04/2022
1. .¢iCudnto tier‘n}o puedeanrmanecer las alimentos, que requicren

refrigeracion, por fuera de la nevera antes de coménzar a dafarse?
NS

2. ¢Como puedes asegurarte de que Ia carne esté cocida?

\}!»V\./i mnds v W\W
A\ /

HOGAR SAN JOSE SARAMITA
IEC TALENTO HUMANO
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