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ACTANC®°2

FECHA: 27-03-2026
HORA: 4:30 Pm — 5:15 Pm
LUGAR: Jardin Pepaso

TEMA: Conservacién y manipulacion de alimentos

ASISTENTES: colectivo de trabajo de jardin infantil
ORDEN DEL DIA: 1. Bienvenida y aplicacién del pretest
2. Presentacion en PowerPoint Conservacion de alimentos
3. Aclaracién de inquietudes sobre el tema y Aplicacion del post test.
DESARROLLO:
1. Se realiza Bienvenida y se envia el link para diligenciamiento de pretest

2. Se socializa presentacion en PowerPoint Conservacion de alimentos

Se realizaron aclaraciones sobre dudas frente al tema y se envid link para diligenciamiento del
post test.

Objetivo General: Brindar conocimientos y herramientas al talento humano incluido el del
servicio de alimentos con el fin dar cumplimiento a las condiciones sanitarias y Buenas Practicas
de Manufactura, garantizando la calidad e inocuidad de los alimentos desde la compra hasta su
consumo final e iniciar la capacitacion sobre el plan de saneamiento basico que se realizara a
través del presente ano.

Objetivo especifico: Socializar la conservacion de alimentos.
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Contenido

Qué es un alimento ???

Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes vy la energia necesarios para el desarrollo
de los procesos biolégicos. Quedan incluidas en la
presente definicion las bebidas no alcohdlicas, y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles y que se conocen con el nombre
genérico de especia.

Contaminacion Cruzada
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Justificacion: Para garantizar la inocuidad de todas las preparaciones producidas en el servicio
de alimentos y mantener un medio ambiente saludable dentro de las unidades operativas, se

requiere la capacitacién continuada en BPM (Buenas Practicas de manufactura) de todo el talento

Qué es contaminacion cruzada?

Es la transferencia de microorganismos de un alimento
contaminado a un alimento no contaminado.

Transferencia:

+ Alimento a alimento.
» Persona a alimento
+ Ltensilios a alimento.
+ Equipos a alimento.

Los casos mas peligrosos de contaminacion cruzada se dan
cuando un manipulador pasa de manejar alimentos crudos
a manejar alimentos cocinados sin lavarse las manos.

ALCALDIA MAYOR
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Causas...

+  Contaminacion por manipuladores de alimentos.

+ Practicas inadecuadas de almacenamiento.

+ Contacto con los manipuladores de alimentos

+«  Alimentos o ingredientes contaminados.

+ Contacto con superficies contaminadas (equipo,
utensilios, pafios de limpieza).

+ Uso de hielo preparado inadecuadamente.

+  Contaminacion por los consumidores.

@ Mantenga las éareas de almacenamiento en
busnas condiciones higienicas v organizadas.

@ Proteja los alimentos

@ Almacene los alimentos
téxicas como detergentes.

@ Almacene los alimentos en estantes elevados
del piso al menos 15 cm.

@ Prevenga ingreso de plagas de
roedoras.

@ Uso de cddigo de colores es un método sencillo

lgjos  de  sustancias

insectos vy

Cxle]
superficies de equipos o areas de
preparacion de alimentos, sino en

elementos de aseo.
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Medidas Preventivas

© Separe adecuadamente los productos cocinados
de los crudos ya gue estos Otimos pueden
contaminar a los primeros.

© Lavese las manos tras la manipulacién de
cualquier alimento v siempre antes de tocar otro.

@ Mo ufilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar,
pafios de cocina, etc.) que hayan estado en
contacto con un alimento crudo, para manipular
alimentos va cocinados.

® Mantenga bien tapados los recipientes en los gue
guarde los alimentos para evitar el contacto entre
ellos.

Paros utilizados en la limpieza

deben guardarse sobre

area de almacenamiento de

y eficaz, sobre todo para evitar una intoxicacion,
el sistema de codigos de color ayuda a
establecer qué implementos de aseo debe usar

*Cuando se utiliza un desinfectante
en una botella con aspersidn, debe
utilizarse papel absorbente o
desechable.
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en cada area de la unidad

Contaminacion por Hielo Contaminacion por Hielo

» Empaque de producto + Empaque de producto

* Presentacién de
productos en anaquel

* Presentacion de
productos en anaquel

« Enfriamiento + Enfriamiento
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Meétodos de conservacion de alimentos

Metodos de conservacion de alimentos

Métodos de conservacion a altas temperaturas
Escaldado o ebullicion

No es un metodo de conservacion en si. Suele ser el
paso previo a la congelacion, especialmente para los
vegetales, Las verduras se sumergen en agua hirviendo
unos segundos para primero eliminar todos los posibles
patogenos de la superficie y después congelarlas.
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Meétodos de conservacion de alimentos

*Los alimentos tienen ciertas caracteristicas que
los hacen susceptibles al ataque de
microorganismos, por ello es importante
conocer los métodos de conservacion que
pueden prolongar el tiempo de vida util de los
mismos.

etodos de conservacion de alimentos

+Esterilizacion

Es un procedimiento que consiste en someter un
alimento envasado hermeticamente a altas
temperaturas durante un cierto periodo de tiempo con
el in de destruir al completo los posibles
microorganismos, patogenos o no, y sus esporas.
Podemos esterilizar todo tipo de carne, pescado,
verduras y frutas. En mermeladas, a|m|bares
escabeche, cremas, sopas, salsasygmsadosentre
otros.
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Metodos de conservacion de alimentos

. Pasteurizacion

A diferencia de la esterilizacion, se aplican
temperaturas mas bajas, por debajo de los 1009C, y no
se consigue la eliminacion total de los microrganismos
ni tampoco de las esporas. Sobre todo, se pasteuriza la
leche y sus derivados, los zumos aromatizados y las
cervezas, pero tambien platos preparados y salsas.

Metodos 1 de alimentos

e conservacion

Mediante neveras y que consiste en disminuir a
temperatura entre los 0- 5°C, para que las bacterias
que estan enlos alimentos tarden en proliferar y las
enzimas propias de los alimentos trabajen mas

lentamente,
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Metodos de conservacion de alimentos

Refrigeracion

Metodo que conserva los alimentos gracias al descenso
de [a temperatura, Este proceso reduce [a velocidad de
las reacciones quimicas y disminuye [a actividad de los
microorganismos,

Meétodos de conservacion de alimentos

Congelacion

* La congelacion permite conservar los alimentos por
largos periodos de tiempo. Gracias a las bajas
temperaturas se detiene la actividad bacteriologica y
enzimatica que descompone la comida.

* Cuando el producto se descongela, los gérmenes
pueden vor ver a reproducirse, por ello conviene una
manipulacion higiénica y un consumo rapido del
alimento.

ALCALDIA MAYOR
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Métodos de conservacion de alimentos Metodos de conservacion de alimentos

. i6 -180 g

el the relducuog tlzlel[a teTperaturag t18 C «Cuando el producto se descongela, los gérmenes
ara que el agua del alimento se convierta en , .

para g 8 pueden volver a reproducirse, por ello conviene

hielo y las bacterias, al no disponer de agua ifastac Db <ni
liquida, no proliferen. Eso no significa que las una maniputacion higlenicay un consumo rapido

erradiquemos, pero si que conseguimos que no

se desarrollen. del alimento

Metodos de conservacion de alimentos : & _
Metodos de conservacion de alimentos
* Métodos de conservacion de alimentos modificando su

cantidad de agua

»Deshidratacion

Es [a extraccion total o parcial del contenido de
agua de un alimento mediante la aplicacion de

calor
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*Desecado

Método tradicional que se basa en conseguir que
el alimento pierda su humedad exponiéndolo a
|as condiciones ambientales naturales, en especial
al sol, para que pierda la mayor parte de su agua
por evaporacion. Entre los productos que se
obtienen por este método tenemos la mojama, el
bacalao seco o las pasas, entre otros.
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*Concentracion

Al eliminar parte del agua del alimento, los
azticares o la sal se concentran dando como
resultado sabores mas pronunciados y una bajada
de la actividad del agua o, lo que es lo mismo, del
agua disponible para los microorganismos.

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Metodos de conservacion de alimentos

Métodos de conservacion de alimentos por
alteraciones quimicas

Meétodos de conservacion de alimentos

En medio seco:
*Ahumado

Consiste en aplicar humo directo sobre los
alimentos y asi impedir la proliferacion de
microorganismos gracias a las propiedades
antisépticas del humo y al efecto del calor. Se
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Metodos de conservacion de alimentos

Son tecnicas muy antiguas que s¢ utilizan desde a
prehistoriay que alarean [a vida utilde los
alimentos, ayudan a recucir a carga microbianay
disminuyena velocidad de degradacion quimica
(e s mismos,

Se clasfican en dos tipos, segtin se conserve e
alimento en medio seco o liguido

Metodos de conservacion de alimentos

*Salazon

Se cubre el alimento a conservar con salmuera
seca. A veces también con azlicar para proteger a
parte exterior. Todo ello provoca la deshidratacion
del producto y, por tanto, se evita la proliferacion
de microorganismos. Se utiliza en la elaboracion

emplea sobre todo en embutidos, quesos, carnes, de anchoas, cecinas o huevas de pescado secas,

pescados, etc.
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o *Adobo
*En medio liquido: Preparado liquido compuesto por diversos
El alimento se cubre con diferentes liquidos ingredientes como aceite, vinagre, especias, sal y

conservadares con el fin de aletarear o impedir la hierbas aromaticas. Se aplica en frio recubriendo
8 p el alimento crudo. De este modo, el aceite

apariCién 0 mUltiplicaCién de los microorganismo protege la comida de la accion del oxigeno y el
vinagre dificulta la proliferacion de
microorganismos.

'Escahechado :
, *Marinado

Mezcl acuosa, formada o trs partes deacete Consiste en cubrir el alimento con vino y una base
Y una de vinagre, vino u oro lcor en 3 cual se de vegetales como cebolas, apio zanahorias y
(uece el alimento sumergido, Se utiiza sobre MEAm S ez s
B s s i dependiendo de [a cantidad y la medida del

EN CATES, NCS VTS, PScans producto. Sobre todo, se emplea en pescados y
Mariscos. piezas de caza
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*Encurtido

Se obtiene sumergiendo el alimento en sal y
vinagre. Este medio acido suprime el desarrollo
de los microorganismos. Suele utilizarse para
verduras crudas o cocidas; pepinillos, cebollitas,
zanahorias, nabo, col y ajos, asi como para
diversas hierbas aromaticas.

le conservacion de alimentos

\aTonneg No
IVICLUUUD UCT L

]

* Métodos de conservacion de alimentos mediante
aditivos

Los denominados «aditivos alimentarios» son
sustancias que se afiaden a los alimentos para mejorar
su color, su textura, su sabor o, simplemente, para su
conservacion durante un periodo mas largo de tiempo.
Pueden ser de origen natural como la pectina de origen
vegetal y el agar obtenido de algas; o bien de origen
sintético, debidamente autorizados
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Evitan la degradacion quimica del alimento, causada
Se utilizan en productos grasos como margarinas,
mahonesas, etc. Un antioxidante natural utilizado
habitualmente en las elaboraciones de cocina s el
acido ascarbico o vitamina C (presente de forma
natural en el zumo de limon).

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.
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Metodos de conservacion de alimentos

*Conservantes

Evitan la degradacion biologica del alimento,
destruyendo las bacterias, levaduras u hongos, 0
bien impidiendo o reduciendo su actividad. Se
aplican especialmente en conservas carnicas, en
productos de panaderia, salsas, etc

Métodos de conservacion de alimentos e i ;
Metodos de conservacion de alimentos

Métodos de conservacion de alimentos mediante el control
de la atmosfera

+Tecnicas que buscan reducir [a presencia de
Sustancias que favorecen el deterioro de los
alimentos o incorporar aquellas que lo detengan
dentro del propio envase.
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*Envasado al vacio

Eliminacion de todo el aire existente dentro del
recipiente, tales como las bolsas de vacio o barquetas,
en que guardamos el alimento. De este modo, se
detienen los procesos de oxidacion y la multiplicacion
de germenes y se prolonga la vida Util del producto.
Los microorganismos que necesitan oxigeno para vivir
(aerabicos) no pueden crecer, pero si lo hacen los que
no necesitan oxigeno (anaerobicos).
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v ~roncanAacinn Ao alimantne
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* Envasado en atmosfera modificada

Se centra en I3 realizacion del vacio al alimento envasado
para, después, introducirle una mezcla de gases cuya mision,
principalmente, es [a eliminacion del oxigeno o modificar el
porcentaje de los gases que componen el aire. Los gases que
suelen utilizarse son el carbonico (CO2) y el nitrégeno (N2). El
carbénico tiene un cierto poder conservante por si mismo,
mientras que el nitrégeno es un gas inerte que lo dnico que
hace es actuar de “relleno” para que los alimentos no queden
chafados como si estuvieran al vacio.

*Un ejemplo claro de esta practica, son las bolsas
de papas fritas, en las cuales se insufla
nitrégeno, porque para que no se enrancien se
debe eliminar el oxigeno. Y, por tanto, se debe
introducir un gas que evite que la bolsa quede al

vacio y se descompongan las papas.

Metodologia: Taller virtual

Recursos: computador, acceso a internet, presentacion en PowerPoint, pre y post test.

CONVOCATORIA: Coordinadora

En constancia de lo anterior firman:

Nombres y

Apellidos vinculaciéon
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Olga Cecilia Castillo Nutricionist ) B ’
Mantilla utricionista < )fc* C.Casfrlles

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integraciéon Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co

ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA DC.



PRETEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo del 2026 Nombre: _ Laura Valentina Perlaza Dorado _
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacién de cualquier alimento y siempre antes
de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafios de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. V El uso de cddigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicacion, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3._F_La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V__Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de
conservacion es corto.

5. _V__Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6._V__ Los métodos de conservaciéon de alimentos por alteracién quimica pueden
ser en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado,
marinado y encurtido)



7._V__Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo
posible separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de
24 horas.

8._V__son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos
en contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para
el almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de temperaturas)

9._V__ Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos
con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10._V__Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura
y humedad correcta, buena circulacion de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



PRETEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo 2026 Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafos de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. 'V El uso de cédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicaciéon, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3. FLa congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservaciéon
es corto.

5. V Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6. VLos métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas.

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el
almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de
temperaturas)

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y
humedad correcta, buena circulacién de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



PRETEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27/03/2026 Nombre:__Nancy Duarte

Responda falso (F) o verdadero (V)

1.Son las reglas de oro para evitar la contaminacién cruzada: Evité mezclar los productos cocinados de |

os crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los primeros. Lavese las manos tras la manipulacio
n de cualquier alimento y siempre antes de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, p
afos de cocina, etc.) que hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos y

a cocinados.Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el conta
cto entre ellos. V

.2.El uso de coédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar una intoxicacién, el
sistema de codigos de color ayuda a establecer qué implementos de aseo debe usar en cada area de la
unidad operativa. V

3.La congelacién es un proceso donde el producto es sometido a una temperatura entre 0°C hasta-18°C
C, garantizando la conservacion de los alimentos. F

4.Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservacién es corto. V

5.Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,esterilizacion y pasteuri
zacion. V

6.___Los métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser en medio seco (a

humado, salazén) y en medio liquido (escabechado,marinado y encurtido) V



7.Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en loposible separado de ali
mentos crudos y no pueden ser almacenados por més de 24 horas. V

8.son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en contacto con e
| piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el almacenamiento, método d
e rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),diligenciar formatos (control entrada y sal
ida de alimentos y control de temperaturas) V

9__ Esvital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de frio en produc
tos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos con frecuencia y retirar
alimentos que se sobre maduren diariamente. V

10.Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante,temperatura y humedad corr
ecta,buena circulacién de aire-ventilacién, ambiente limpio, libre de polvo,suciedad, insectos,
aves, roedores y otras plagas V

Elaborado por: Olga Castillo
Nutricionista-Dietista MND 06913



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo 2026 Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafos de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. 'V El uso de cédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicaciéon, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3. F La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservaciéon
es corto.

5. V Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6. VLos métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas.

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el
almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de
temperaturas)

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y
humedad correcta, buena circulacién de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo 2026 Nombre: Kelly Dayhana Pajoy Camacho
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafos de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. 'V El uso de cédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicaciéon, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3. F La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservaciéon
es corto.

5. V Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6. VLos métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas.

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el
almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de
temperaturas)

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y
humedad correcta, buena circulacién de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo 2026 Nombre: Sandy Liseth Romero Matiz
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafos de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. 'V El uso de cédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicaciéon, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3. F La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservaciéon
es corto.

5. V Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6. VLos métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas.

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el
almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de
temperaturas)

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y
humedad correcta, buena circulacién de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 de Marzo 2026 Nombre: Laura Valentina Perlaza Dorado
Responda falso (F) o verdadero (V)

1.V Son las reglas de oro para evitar la contaminacion cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacion de cualquier alimento y siempre antes de
tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafos de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

.2. 'V El uso de cédigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicaciéon, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3. F La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.V Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservaciéon
es corto.

5. V Los métodos de conservacion a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6. VLos métodos de conservacion de alimentos por alteracion quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo posible
separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de 24 horas.

8.V son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos en
contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para el
almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de
temperaturas)

9.V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los
productos con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura y
humedad correcta, buena circulacién de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



POSTEST MANIPULACION DE ALIMENTOS Y METODOS DE CONSERVACION

Fecha: 27 marzo 2026 Nombre: Yuly Paola Patiio Sainea
Responda falso (F) o verdadero (V)

1._V_Son las reglas de oro para evitar la contaminacién cruzada: Evité mezclar los
productos cocinados de los crudos ya que estos ultimos pueden contaminar a los
primeros. Lavese las manos tras la manipulacién de cualquier alimento y siempre antes
de tocar otro. No utilice utensilios (cuchillos, tablas de cortar, pafios de cocina, etc.) que
hayan estado en contacto con un alimento crudo, para manipular alimentos ya cocinados.
Mantenga bien tapados los recipientes en los que guarde los alimentos para evitar el
contacto entre ellos.

2.V El uso de cddigo de colores es un método sencillo y eficaz, sobre todo para evitar
una intoxicacion, el sistema de cédigos de color ayuda a establecer qué implementos
de aseo debe usar en cada area de la unidad operativa.

3.V___La congelacion es un proceso donde el producto es sometido a una
temperatura entre 0°C hasta -18°C, garantizando la conservacion de los alimentos.

4.F Los alimentos pueden congelarse a -8°C, cuando el periodo de conservacion
es corto.

5.V___ Los métodos de conservacién a altas temperaturas son: Escaldado,
esterilizacion y pasteurizacion.

6.V Los métodos de conservacion de alimentos por alteraciéon quimica pueden ser
en medio seco (ahumado, salazén) y en medio liquido (escabechado, marinado y
encurtido)



7.V_Alimentos cocidos deben almacenarse con su respectiva tapa y en lo
posible separado de alimentos crudos y no pueden ser almacenados por mas de
24 horas.

8.V___son normas para el almacenamiento de materia prima: No dejar alimentos
en contacto con el piso o con las paredes, utilizar estibas y canastas plasticas para
el almacenamiento, método de rotacion PEPS (Primero en Entrar, Primero en salir),
diligenciar formatos (control entrada y salida de alimentos y control de temperaturas)

9._V Es vital para un adecuado manejo de materias primas mantener cadena de
frio en productos que lo requieran, verificar fechas de vencimiento de los productos
con frecuencia y retirar alimentos que se sobre maduren diariamente.

10.V___ Los alimentos almacenados deben tener: Ambiente constante, temperatura
y humedad correcta, buena circulacion de aire-ventilacion, ambiente limpio, libre de
polvo, suciedad, insectos, aves, roedores y otras plagas

Elaborado por: Olga Castillo

Nutricionista — Dietista MND 06913



