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ACTA N° 116

FECHA: 21 de agosto de 2024

HORA: 10:00 a.m.

LUGAR: Centro Comunidad de Cuidado San José.
TEMA: Recepcion de alimentos

ASISTENTES: Isabella Arboleda Ledén Nutricionista — Yennifer Tatiana Murcia -
Auxiliares de cocina-

ORDEN DEL DIA:

Objetivo
Introduccion
Actividad a desarrollar.

Materiales.
Compromisos.

Anexos

o gar wN ke

DESARROLLO:
1. Objetivo:

Facilitar alimentos que sean inocuos y seguros para las personas mayores, siempre
bajo un criterio higiénico-sanitario.

2. Objetivos Especificos

e Ofrecer una dieta equilibrada, cuantitativa y cualitativamente, con el fin de evitar los
riesgos de una posible desnutricion de la persona mayor.
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Definiciones
v ALISTAMIENTO: Método por el cual es separada la materia prima, de

acuerdo a lo requerido. Productos perecederos: Son aquellos que comienzan una
descomposicion de forma sencilla. Agentes como la temperatura, la humedad o la
presion son determinantes para que el alimento comience su deterioro

v RECEPCION DE ALIMENTOS: La recepcion de materias primas debe
realizarse en condiciones que eviten contaminacion, alteracion y dafos fisicos.

Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad con los
lineamientos de la Resolucién 5109 de 2005 Deben someterse a la limpieza con
agua potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a
desinfeccidon El almacenamiento de las materias primas debera realizarse en sitios
adecuados para evitar la contaminacion y alteracion

3. Introduccion:

El manejo adecuado de la seguridad alimentaria comienza cuando finaliza la
entrega de los alimentos. Sin embargo, la recepcion ya es en si uno de los
procesos mas importantes del proceso que sigue un alimento al llegar a un centro o
a cualquier industria alimentaria que vaya a procesar alimentos. Pueden suceder
muchas cosas entre las puertas de quien expide una mercancia alimentaria y la
puerta de entrada de un centro: los alimentos pueden acabar contaminados por
multiples causas. Vamos a tratar de ayudaros a realizar una mejor recepcion
segura de alimentos.

Las causas de una contaminacion pueden ser muy diversas: los alimentos podrian
contaminarse porque se sellaron incorrectamente o se pudieron estropear porque la
refrigeracion de la furgoneta de entrega fallo6 durante el transito de unas
instalaciones a otras. Aunque este tipo de problemas se controlan con un buen
sistema de seguridad alimentaria, como el Andlisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC)
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SEGUN EL FAO

b RECEPCION DE ALIMENTOS @

10 PUNTOS PARA VERIFICAR
LA RECEPCION DE LOS ALIMENTOS

El sitio que se dispone para la recepcidn de alimentos debe contar con
un lugar p

para alimentos y un basurero con tapa.

srsonal se lave las manos, jabén liquido, balanza

s fuera de horas pico de servicio.

icas de los alimentos que recibe estén

rograme
| one que 1as cara
acordes a lo pactado anteriormente con e| proveedor.

caracteristicas

xtura y de ser

Tomado de la FAO
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Actividad a desarrollar:

-Se realiza la presentacion por parte de la nutricionista sobre recepcion de
alimentos en BPM.

-Se aclaran dudas e inquietudes

-Logro: reconocer la importancia de una correcta recepcion de alimentos.
-Dificultades: Ninguna.

-Accion de mejora: a diario poner en practica los protocolos establecidos.

3. Materiales: formato, pre test y pos test.
4, Compromisos.
Compromisos Responsables Fecha de
Ejecucion
Llevar a cabo en el servicio de | Nutricionista,  técnico  en [Todos los dias de la
alimento, los  conocimientos | gastronomia y auxiliares de gg‘?\?{‘gg‘on del
obtenidos con de la recepcion de | cocina. '
alimentos.
En constancia firman:
. Dependencia Firma
Nombres y Apellidos C_argo 0 Ilpﬂ de
vinculacion
. Mufricionista San Jozé P .
Isabella Arboleda Leon Tochdla Meda g
Yennifer Tatiana Murcia Bolivar Coordinadora

. sl 5 M2
San José ay {sq.\L.'.r:.{ 1

Anexos: registro de asistencia y evidencia fotograficas.

Elabord: ISABELLA ARBOLEDA LEON
Mufricionista Dietista Comunidad de Cuidado San José

Cra. 7 No. 32 - 16 / Ciudadela San Martin
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Chinauta, 27 de agosto de 2024
Evidencia fotogréfica.

Tema: Recepcién de alimentos

71082024 10:25:25 a.m.
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Chinauta, 27 de agosto de 2024
Planilla de asistencia.

Tema: Recepcion de alimentos
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Chinauta, 27 de agosto de 2024

Pre test y Pos test

Tema: Recepcion de alimentos
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Pos test
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alwracsin VY
wummmmrwomcmmu
OEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCOION DE LAS MISMAS? 2
Comprobar en Qué estado Began los prod Etiquetado, temperatura, J

én. Comprobar ka higiene del ién y del transp mmm@ooo
transporte en frio se realiza con el lo ad do (refrigerados o congeladores).
T a de tr porte por ativa es de 0-5 °C para productos refrigerados y de - 18 oC

o inferior para productos congelad \/
de alistambk es falso o verdadero el siguie

En relacién al ep

El alistamiento de los recursos necesarios en la producdéndoalimenws Son aquellas
sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su

estabilidad o para su conservacién. __ L7

TEMA: Recepcidn de alimentos
Nombre y apellidos: fIdicas el nes
1. ESTE CONCEPTO DE RECEPCOION DE AUMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO

La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacién,
identificadas de conformidad

alteracién y dafios fisicos. Igualmente, deben estar debid. te
con los lineamientos de la Resolucién 5109 de 2005, deben terse a la limpi con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a desinfeccién, el
almacenamiento de las materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la

contaminacién y alteracidn_\V

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
Comprobar Ia higiene del camidn y del transportista. Comprobar que ¢!

colocacidnenelc

transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores)
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 C para productos refrigerados y de - 18 9C
o inferior para productos congelados

En relacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:

Es la produccion de alimentos. Son aquellas sustancias que se adicionan directamente
2 los alimentos y bebidas, durante su elaboracidn para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion. __ L~
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ESTE CONCEPTO DE RECEPOONM DE ALIMENTOS ¥ ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO
[ate proceso debe realzarse en condiciones gue eviten contaminacidn, alteracién y dafios
faxon Iguaiments, deben estar debidamente ident ficadas de conformidad con los ineamientos
de la Resobucidn 5109 de 2005, deben sormeterse 3 la Bmpieza con agua potable u otro medio
sdecuado de ser requerido, v o le aplica, someterse a desinfeccidn, ol almacenamiento de lay
materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la contaminacidn y
alteracidn

RECEPOION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO !QUE CONCEPTOS SE
DEBIN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPOON DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocackdn en el camidn. Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 9C para productos refrigerados y de - 18 9C
ohwuuwmtooewehd«_‘/__

3. En relacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:
El alistamiento de los recursos necesarios en la produccién de alimentos. Son aquellas
sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o Intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacién.
Pos test
TEMA: Recepcién de alimentos

Nombre y apellidos: Mas @\C\ BooN\CA
1. ESTE CONCEPTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO

La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacién,
alteracién y dafios fisicos. Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad
con los lineamilentos de la Resolucién 5109 de 2005, deben someterse a la limpieza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a desinfeccién, el
almacenamiento de las materias primas debera realizarse en sitios adecuados para evitar la
contaminacién y alteracién

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO (QUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camiédn. Comprobar |3 higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa ¢s de 0-5 2C para productos refrigerados yde - 18 °C
o inferior para productos congelados

En relacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el sigulente concepto:

Es la produccién de alimentos. Son aquellas sustancias que se adicionan directamente
a los alimentos y bebidas, durante su elaboracién para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion. [4
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2.

Pos test

ISTE CONCEPTO DE RECEPOON DE ALIMENTOS ¥ AUSTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO
Late process debe realizarse on condiciones que eviten conmtaminaciédn, alteracidn v dafos
fiawon Igusimente, deben estar debidamente identificadas de conformidad con los ineamientos
de s Resolucidn 5109 de 2005, deben sormeterse 3 la Bmpieza con agua potable u otro medio
adecuado de rer requenido, v 3l le aplica, someterse a desinfeccidn, ol almacenamiento de las
materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la contaminackdn y
ateracsdn

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO (QUE CONCEPTOS SE
ODEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPOON DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado Began los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camidn. Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 °C para productos refrigerados y de - 18 9C
o inferior para productos congelados __ U

En relacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:

El alistamiento de los recursos necesarios en la produccién de alimentos. Son aquellas
sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacién.

TEMA: Recepcién de alimentos
Nombre y apellidos: V:(QJB&)S‘

1.

ESTE CONCEPTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO

La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacién,
alteracidn y dafios fisicos. Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad
con los lineamientos de k2 Resolucién S109 de 2005, deben someterse a la limpiéeza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse 3 desinfeccién, el
almacenamiento de las materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar 1a
contaminacién y alteracién

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO (QUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado liegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camién. Comprobar la higiene del camién y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 ®C para productos refrigerados y de - 18 §C
© inferior para productos congelados

En relacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:

Es la produccion de alimentos. Son agquellas sustancias que se adicionan directamente
a los alimentos y bebidas, durante su elaboracién para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion. /
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Pos test

1. (70 CONCEPTO DE RLCENCXON DE AUMENTOS Y AUSTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO
(110 process debe realtarse en condiciones que eviten contaminacidn, ateracidn y dafos
fnicon. Iguaimente, deben extar debidaments identifcadas de conformidad con loy ineamientos
do 1o Resohuckin 5109 de 2005, deben someterse 2 la implera con agua potable u otro medio
adecundo de ver requerido, v ol le aplica, someterse a desinfeccién, ol almacenamiento de by
materias primay deberd reafizarse en gitios adecuados para evitar L contaminacidn y
dteraciday

1. RECIPOON DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO (QUE CONCEPTOS S

DEBEN YENER EN CUENTA PARA LA RECEPOON DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado legan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocackdn en ¢l camién. Comprobar la higlene del camidn y del transportista. Compeobar que el
transporte en frio se realza con ¢l vehlewlo adecusdo (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0.5 9C para productos refrigerados y de - 18 °C
olnferlor para productos congelados _\/

3. Enrelacidn al concepto de alistamiento s falso o verdadero ol sigulente concepto:

£l alistamiento de los recursos necesarios en la produccidn de alimentos. Son aquellas
sustanclas que se adiclonan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracion para proporcionar o int aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacion,

TEMA: Recepcion de alimentos

Nombrey apelidos: oo AUCA- TEoLY i,

1. ESTECONCEPTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO

La recepcidn de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacidn,
alteracién y dafios fisicos. [gualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad
con los lineamientos de la Resolucién 5109 de 2005, deben someterse a la limpleza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a desinfeccién, ¢l
almacenamiento de las materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar
contunlmwnvakendéo_{_

2. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS SE

DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camion, Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que ¢l
transporte en frio se realiza con el vehkulo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 ¥C para productos refrigerados y de - 189C
o inferior para productos congelados _ V.

4, Enrelacion al concepto de allstamiento es falso o verdadero el sigulente concepto:

Es la produccion de alimentos. Son aquellas sustancias que se adicionan directamente
2 los alimentos y bebidas, durante su elaboracion para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion, a7
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1. (STECONCEPTO DE RECEPOON DE AUMENTOS Y AUSTAMIENTO £ FALSO O VERDADERO
[ste proceso debe realizarse en condiciones que eviten contaminacidn, alteracién y dafos
fisicon. Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad con los ineamientos
de la Resolucion 5109 de 2008, deben someterse a la impiera con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido, y 4l e aplica, someterse a desinfeccién, el almacenamiento de lay
materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la contaminackdn y

C ahendén Y

2. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS SE

DEBEN YENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?
Comprobar en qué estado legan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacidn en el camidn. Comprobar s higlene del camién y del transportista, Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0+5 9C para productos refrigerades y de - 189¢
oinferfor para productos congelados

3. Enrelacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el sigulente concepto:
£l alistamiento de los recursos necesarios en la produccidn de alimentos. Son aquellas
sustancias que se adiclonan directamente 3 los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o Intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacién. _\/

Pos test
TEMA: Recepcidn de alimentos
Nombre y apellidos: Nme Hescpeda

1. ESTE CONCEPTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO
La recepcidn de materias primas debe realizarse en condiciones Que eviten contaminacion,
alteracién y dafios fiskcos, Igualmente, deben estar debidamente Identificadas de conformidad
con los lineamientos de la Resolucidn 5109 de 2005, deben someterse a la limpleza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a desinfeccidn, el
almacenamiento de las materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la
contaminaciény ateracién_\_

2, RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO ¢QUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?
Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camién, Comprobar la higlene del camién y del transportista, Comprobar que ¢l
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 9C para productos refrigerados y de - 18 C
olnferlor para productos congelados __\[

4, Enrelacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el sigulente concepto:
£s la produccion de alimentos. Son aquellas sustanclas que se adicionan directamente
2 los alimentos y bebidas, durante su elaboracion para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion. _L”
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L EATH COMCEPTO OF MCEAONN DE AUMINTOS ¥ AUSTAMIENTO [3 FALSO O VERDADERO
[ete proeens dode iy oo condicney que eviten contaminaciin, alteracidn y daftoy
Fonra \puntmasts fuben prtpr dobadymante dontfeaday do conformidad con loy ineamientoy
A0 Iy Ronshr vin L1090 do 205 deben samaterse 3 by Impiezs con agud petable v otro medio
plncundy de er reguerids y o e apliea, wemeterse 3 devnfeccion, of dlmacenamiento de ln
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1. BICEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS St
DEREN TENER £ CUENTA PARA LA RECEPOON DE LAS MISMAS?
Comprobar en gud eetado fegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envasey,
colocackdn en ol camidn. Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
tramporte en frio e realea con ol vebieulo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de tramporte por normativa 0.5 9C para productos refrigerados y de - 18%C
0 Inferior para productos congelados

3. [nrelackdn ol concepto de alistamiento e1 falso 0 verdadero ol sigulente concepto:
£l alistamiento de los recursos necesarios en la produccidn de alimentos. Son aquellas
sustanclas que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o Intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacién,

.'Z“..T:.l'% Colellone

1. ESTE CONCEPTO DE RECEPCION DE AUMENTOS Y ALSTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO
La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacién,
alteracién y dafos fisicos. Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad
con los lineamientos de la Resolucidn 5109 de 2005, deben someterse a la limpleza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y sl le aplica, someterse a desinfeccién, el
almacenamiento de las ma primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar la
contaminacion y alteracién_»_

2. RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?
Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocacién en el camién. Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores),
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 9C para productos refrigerados y de - 18 #C
o Inferior para productos congelados

4. Enrelacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:
Es la produccion de alimentos. Son aquellas sustancias que se adicionan directamente
a los alimentos y bebidas, durante su elaboracion para proporcionar o int r
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion. ___~~
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EATE CONCIPTO DE RECEPOON DE ALIMENTOS ¥ ALISTAMIENTO £S5 FALSO O VERDADERO
(ote proceso debe realizarse on condiciones que eviten contaminacidn, alterackin y daflos
faxor igusiments, deben eitar debidamente identficadas de conformidad con los ineamientos
de s Resoducidn 5109 de 2005, deben someterse 2 la Bmpleza con agua potable u otro medio
sdecuads de ser regquerido, v ol le aplica, someterse a desinfeccidn, el almacenamiento de las
materias primas debers realizarse en sitios adecuados para evitar la contaminacidn y
shteracidn_\/_

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO {QUE CONCEPTOS SE
DEDEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCOON DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado llegan los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocackin en el camién. Comprobar la higiene del camiédn y del transportista. Comprobar que el
trarnsporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 9C para productos refrigerados y de - 18 oC
o Inferior para productos congelados ___ Y~

En relacién al concepto de alistamiento es falso 0 verdadero el sigulente concepto:

El alistamiento de los recursos necesarios en la produccién de alimentos. Son aquellas
sustancias que se adicionan directamente a los alimentos y bebidas, durante su
elaboracién para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor; para mejorar su
estabilidad o para su conservacién. __ V'

TEMA: Recepcién de alimentos
Nombre y apellidos: Lincs &}\'YJN\OY\
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4.

ESTE CONCEPTO DE RECEPCION DE ALIMENTOS Y ALISTAMIENTO ES FALSO O VERDADERO

La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten contaminacidn,
alteracién y dafios fisicos. Igualmente, deben estar debidamente identificadas de conformidad
con los lineamientos de la Resolucién 5109 de 2005, deben someterse a la limpieza con agua
potable u otro medio adecuado de ser requerido, y si le aplica, someterse a desinfeccidn, el
almacenamiento de las materias primas deberd realizarse en sitios adecuados para evitar
contaminacién y alteracién

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS: MARQUE FALSO O VERDADERO ZQUE CONCEPTOS SE
DEBEN TENER EN CUENTA PARA LA RECEPCION DE LAS MISMAS?

Comprobar en qué estado Began los productos: Etiquetado, temperatura, embalajes, envases,
colocaclén en el camién. Comprobar la higiene del camidn y del transportista. Comprobar que el
transporte en frio se realiza con el vehiculo adecuado (refrigerados o congeladores).
Temperatura de transporte por normativa es de 0-5 °C para productos refrigerados y de - 18 °C
o inferior para productos congelados

En refacién al concepto de alistamiento es falso o verdadero el siguiente concepto:

Es la produccién de alimentos. Son aquellas sustancias que se adicionan directamente
a los alimentos y bebidas, durante su elaboracidén para proporcionar o intensificar
aroma, color o sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion.



