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ACTA N° 909

FECHA: La Mesa, marzo 28 de 2023

HORA: 3:00 pm

LUGAR: Centro Comunidad de Cuidado La Mesa

TEMA: Capacitacion Procedimientos, instructivos y formatos del Servicio de Alimentos:
“Instructivo Preparacion de alimentos”

ASISTENTES: Nancy Sanchez Duarte - Nutricionista, Maria del Pilar Garcia - Coordinadora
ORDEN DEL DIA:

Obijetivo de la actividad
Introduccioén a la actividad
Actividades desarrolladas
Materiales

Compromisos

Anexos

oo rwWNPE

DESARROLLO
1. Objetivo

Repasar los conceptos mas relevantes del instructivo “preparacion de alimentos” dirigido a
las manipuladoras de alimentos del Centro Comunidad de Cuidado la Mesa con el fin de
asegurar la correcta preparacion de los alimentos garantizando el aporte nutricional, calidad
microbioldgica y caracteristicas organolépticas de los alimentos ofrecidos.

2. Introduccién:

“La comida seleccionada y preparada cuidadosamente, asegura a la familia una felicidad
doble: La de comer sabroso y la de gozar de buena salud mediante una alimentacién

adecuada. (Dr. F. Fernandez Soler, médico especializado en prétesis dental, doctor en ciencias médica, orden Carlos J
Findlay y profesor emérito de la Universidad de La Habana, Cuba)

Lograr una buena preparacion de los alimentos requiere de tener en cuenta varios aspectos,
los cuales se trataran a en esta capacitacion para lograr el objetivo propuesto.

Actividades desarrolladas:

Siendo la 2:00 pm nos reunimos con el grupo de manipuladoras de alimentos para realizar la
capacitacion sobre el instructivo de “preparacion de alimentos”

Se inicia con el desarrollo del pre test y seguido a esto se continda con la capacitacion y
teniendo en cuenta que el tema es extenso se divide entre las cuatro operarias para que lo
expongan, lo aspectos mas relevantes son:
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1. Pre-alistamiento de los alimentos: Cantidades, seleccién, descongelacion, limpieza y
desinfeccion, pelado, corte, picado, pesado.

2. Tiempo de coccion: Los tiempos de coccidon de los alimentos influyen en la calidad
nutricional y organoléptica de los mismos y estos pueden variar de acuerdo con la
cantidad de alimentos a preparar y la fuente de energia. El tiempo de coccién de los
alimentos varia de acuerdo con el tipo de alimento.

3. Métodos de coccion: Conocer los métodos de coccion genera beneficios en el aporte
nutricional de los alimentos.

4. Preparacion de alimentos sin proceso térmico: Asegurar condiciones térmicas adecuadas
garantizando la inocuidad de los alimentos

5. Condiciones generales para la preparacion de alimentos

Los tiempos de coccion de los alimentos influyen en la calidad nutricional y organoléptica de
los mismos y estos pueden variar de acuerdo con la cantidad de alimentos a preparar y la
fuente de energia. El tiempo de coccién de los alimentos varia de acuerdo con el tipo de
alimento.

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

Es indispensable que el tiempo de exposicion del alimento a temperatura de peligro (4°C +/-
2°C a 60°C) sea de quince (15) a veinticinco (25) minutos maximo.

Para dar cumplimiento a los menus, los primeros alimentos que se preparan son aquellos que
deben someterse a procesos térmicos como sopas, arroz, leguminosas, tubérculos, pastas y
otros, y los ultimos alimentos en preparar son los que no requieren tratamiento térmico como
jugos, ensaladas crudas y aderezos, esto con el fin de prevenir el aumento de carga
microbiana, en caso que la unidad cuente con capacidad de almacenamiento en refrigeracion,
los alimentos crudos pueden prepararse con anticipacion (el mismo dia) para asegurar
temperatura de servido

Cuando se requiera la adicién de salsas o aderezos, ésta se debe hacer cuando la ensalada
se encuentre fria y maximo cinco (5) minutos antes del servido

Para el proceso de freido se debe tener en cuenta:

e Agregar el aceite a un recipiente limpio y seco, para evitar que el aceite se queme y se
deteriore rapidamente.

e No agregar sal a los alimentos antes de freirlos porque la sal acelera la oxidacién del aceite.

e Utilizar aceite sin usar para cada preparacion, las mezclas con otros aceites o grasas pueden
dafiar la calidad y rendimiento de un aceite.

e La relaciéon 6ptima para freir de aceite/alimento es de 6 a 1, mantener esta relacion evita que
la temperatura del aceite disminuya y resulten alimentos grasosos.

e Freir los alimentos a la temperatura indicada. Los alimentos que se frien por encima de la
temperatura correcta logran un color intenso, pero no quedan totalmente cocidos
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Coccion de las carnes:

El color de la carne de res y cerdo esta dado por la mioglobina la cual al ser sometido a
coccion se desnaturaliza y forma hemicromo que da el color café a la carne, al someter la
carne de res y cerdo a altas temperaturas por un periodo prolongado, las proteinas se
desnaturalizan, la carne pierde humedad, por lo tanto, se observa mayor encogimiento y
mayor dureza

Coccion de verduras:

El tiempo de coccion de los vegetales define el contenido de micronutrientes e influye en las
caracteristicas organolépticas, por esta razon el punto de coccidén adecuado de los vegetales
es cuando estos quedan crujientes u ofrecen una pequefia resistencia al ser mordidas.

Leguminosas:

El tiempo de coccién de las leguminosas oscila entre 45 minutos y 2 horas, dependiendo del
tiempo de hidratacion que hayan tenido previo a la coccion y de la variedad de alimento, el
tiempo de hidratacién recomendada para los frijoles, arvejas secas, garbanzos es de 24 horas
en agua a temperatura ambiente, las lentejas podran hidratarse con un tiempo de 12 horas y
este sera suficiente para facilitar la coccién de esta

Preparacion de alimentos que no requieren de proceso térmico:

Todas las frutas y hortalizas a utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que no
requieren coccion (como los jugos y las ensaladas crudas) deben ser sometidas a un estricto
proceso de limpieza y desinfeccibn manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/-
2°C.

En la preparacion de los jugos el azicar no debe ser adicionada en el momento de licuar,
esta debe incorporarse momentos antes del servido para evitar que aumente la carga de
levaduras en el jugo y se creen las condiciones éptimas de fermentacion que ocurre cuando
el azlcar entra en contacto con el agua, asi mismo el recipiente en donde se deposite el jugo
preparado debe ser de color claro, el color del recipiente no puede ser igual a los colores
utilizados para las canecas de disposicion de residuos

Una vez se tratan estos aspectos se procede a la realizacién del pos test y se da por
terminada

Toma de muestras testigo

Dada la importancia de realizar seguimiento a calidad de los alimentos, se hace necesaria la
toma de muestras de todos los alimentos ofrecidos en el ciclo de menus, de manera diaria
antes de realizar el servido de alimentos y teniendo en cuenta los siguientes aspectos:
Antes de realizar la toma de muestras, el personal manipulador debe realizar el lavado de
manos de acuerdo con el protocolo de lavado de manos de la entidad.

Para la toma de muestras se deben usar bolsas de polietileno de cierre hermético tipo sello
pack o ziplock o sello clic, de baja densidad que protejan completamente la integridad del
alimento, evitar cualquier tipo de contaminacién de material no toxico, inerte, impermeable al
aguay grasas, color transparente, forma lisa que no influyan en la composicién del alimento,
con capacidad suficiente para almacenar la cantidad de muestra por preparacion. Estas
bolsas no pueden ser reutilizables.

La toma de la muestra debe realizarse con utensilios diferentes para cada tipo de alimento,
nunca directamente con la mano.

La verdura en presentacion mezcla de verduras con carne, las muestras se toman con el
gramaje correspondiente a proteina.

En las preparaciones donde se incluye sopay tubérculo las muestras se toman con el gramaje
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correspondiente a la sopa.

En las mezclas de leguminosas con carne las muestras se toman con el gramaje
correspondiente a proteina de origen animal.

En las mezclas de cereal con verduras las muestras se toman con el gramaje correspondiente
al cereal.

Las muestras deben almacenarse diariamente en refrigeracion a temperatura no mayor a 4°C
+/- 2°C, tomandose momentos antes de iniciar el servido.

La toma de muestras de alimentos preparados se debe realizar directamente en el recipiente
en el cual fue preparado el alimento, la cual debe ser lo mas homogénea posible.

Para el caso de alimentos que requieran coccion es necesario disminuir la temperatura
dejando la bolsa entreabierta sobre una bandeja limpia y desinfectada de modo que el
alimento alcance la temperatura ambiente, controlando que no supere los veinticinco (25)
minutos.

Realizar sellado hermético y llevar inmediatamente al almacenamiento en refrigeracion a
temperatura no mayor a 4°C +/- 2°C.

La muestra debe rotularse con letra clara de manera que se pueda diferenciar facilmente,
como minimo debe describir el nombre del alimento o preparacion, fecha de la toma de
muestra y fecha de desecho de la muestra. Puede usarse cinta de enmascarar o marcador
permanente punta fina.

Todas las muestras de los alimentos almacenadas en las bolsas deben ser colocadas en un
recipiente de plastico con tapa, aisladas fisicamente de los demas alimentos. Este recipiente
debe estar destinado Unicamente para tal fin, con capacidad suficiente para el
almacenamiento de muestras equivalentes a minimo tres (3) dias. El recipiente debe
mantenerse seco, limpio y desinfectado y rotulado con el nombre “Muestras de alimentos”.
Las muestras seran conservadas durante setenta y dos (72) horas.

Los alimentos de las muestras que se van a desechar una vez cumplidas las setenta y dos
horas, deberan destinarse en el recipiente para residuos organicos junto con su bolsa.

Condiciones generales para la preparacion de alimentos en los servicios sociales:

o Eliminar la grasa visible de las carnes y retirar la piel del pollo antes de su
preparacion.

o No utilizar manteca, tocino o sebo para guisar. Para frituras elegir aceites vegetales
de una sola fuente.

o Realizar la gestion de reciclaje de todo el material plastico susceptible de
aprovechamiento.

o Utilizar la cantidad de sal definida para cada preparacion en el andlisis nutricional.

o Para resaltar el sabor de las preparaciones con alimentos, utilice sazonadores

naturales, especias, hierbas y frutas como: ajo, perejil, limoén, vinagre, canela, laurel, orégano,
u otras especias Unicamente naturales.!

o Utilizar los alimentos de acuerdo con el método primeros en entrar, primeros en salir,
para asegurar que la materia prima utilizada en cada preparacion cumple con las condiciones
de calidad deseadas.

o No dejar los alimentos sumergidos en agua, esto promueve la perdida de vitaminas y
minerales y aumenta el riesgo de contaminacion por proliferacion de microorganismos.

o No utilizar hueso para dar sabor a las preparaciones por el alto contenido de grasa
saturada.

o El agua de coccion de las verduras y algunas carnes puede utilizarse en otras
preparaciones.

o Controlar tiempo de coccién para evitar sobre coccion de los alimentos que conlleva
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) a la pérdida de caracteristicas organolépticas y calidad del aporte nutricional.
o No adicionar ingredientes a las preparaciones que no estén contemplados en el

analisis nutricional como bicarbonato de s

odio u otros.

Para probar los alimentos y verificar si cuentan con la calidad organoléptica, deben utilizarse
dos cucharas, una se utiliza para sacar el alimento del recipiente, este alimento se pasa a la
otra cuchara para probarlo, la cuchara con la que se prueba no puede volver a usarse sin que
se haya realizado el proceso de limpieza y desinfeccion
Una vez terminada la exposicién se procede al desarrollo del pos test y se da por terminada

la capacitacion

3. Materiales

INS PSS 014: Instructivo preparacion de alimentos de la SDIS

Mesas, sillas, hojas, computador

4. Compromisos

Compromisos

Responsables

Fecha de
Ejecucion

Tener en cuenta todos los pasos en la
preparacion de los alimentos ofrecidos a
los adultos mayores de la comunidad de
cuidado

Manipuladoras
alimentos

de

En todos los procesos

En constancia de lo anterior firman:

Cargo o Tipo de

Nombres y Apellidos . g Dependencia Firma
vinculacion
. L Centro Comunidad de 33 Les -
Nancy Sanchez Nutricionista Cuidado La Mesa a)m{ /d
Maria del Pilar Garcia . ' P
Galvis Coordinadora Centro Comunidad de \QQ]CEJI?LJF. (o bl

Anexos: Registro fotogréafico
Listado de firmas
Pre y pos test

Elaboré: Nancy Sanchez
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5. Anexos: Registro Fotogréfico

Cra. 7 No. 232 - 16 / Ciudadela San Martin
Secretaria Distrital de Integracién Social
Tel.: (1) 327 97 97
www.integracionsocial.gov.co




PSS

PROCESO GESTION DOCUMENTAL

| Codigo:

FOR-GD023

Versién

-0

5

Lty FORMATO PLANILLA DE ASISTENCIA  Fecha: Memo 12020035152 - 17122020
BECHE 1A7%IA CF BITEGRACION BOCIAL ) = : Pagina: 1de 2 o ) ____‘j
i - alwibbugar ¢omindd o e (o tiose, 28 -0y 20 -2023 Y- C g
Documento Entidad ' ' ' '
item Nombres y Apellidos | .o identidad Depen:enzia Rol/ Cargo | Correo electrénico EI:'??:&:’N Firma
3 : Cﬂn*d‘nﬂqtumw\}a“ .Nq,_‘ }rimj i . G
2l . Wy | e Sudet e 8 toa
1 lsadaecdids  bonan TN plieadss | @VovmadCon lsiorin g 19 |5 adv éAd |
gﬁ%'v erﬂymﬁ/&da ,4..:47:,;;, f‘ﬂ,w“" s
L " :ﬁ)ﬁ;«'w‘u &l 76561 | Ja fekn,  |Bhmmpaten Cerrn . ' 25830 [Bprwrzet [i).
- |Centr csowidd; I(unzfuw ple.pil |- e
| ! [ 22 s,
3 7l Snrce | (ot ke {Epl] ek Ao T Pl
‘ Cent@esountd Manpuln] Sosioelomec,
4 Qiida Pomecs ¢ [566e30q| A5 ST 38 5/ @ eS0T S008L Dacsd 7
B \
\

Tratamiento de datos personales: Los datos personales aqul consignados tienen caracter confidencial, razon por la cual es un deber y un
compromigo de los asistentes y de la SDIS no divulgar informacion alguna en pr opésito diferente a la de este registro so pena de las sanciones
legales a §3& haya lugar de acuerdo con la Ley 1581 de 2012 y Decreto_1377 de 2013. _




CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
“INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS"

NOMBRE Send 4 \QQN\L@Q@

FECHA: _Moino 28] 23

%

e

PRE TEST

o de los siguientes procesos: toma de muestras testigo

Pesado Y Aeme

Escriba el orden correct
pesado, pelado-picado, preparacion, pre-alistamiento
PrecA\ Shuignto - Deladn - Pucado-
Ao Wuegde Neshaqg

Escriba 5 productos que se deben limpiar y desinfectar antes de ser utilizados
NyeudssS . FyoXe) - Jerduya) \e AV ’?u\'\)a )

Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos

y para qué tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento

N ecde ’X(Q'&ng - UQYJ\UEQ_)

a\wendas Coctdol

Co¥e

Calen Coa it §
P\enCs OuedaS

ey Uex Tl Y CedCodo)
a8 Twnezco lod

4. Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora

b

- Socsy e Coge\ogLad)

9 - \aNar \on % ¢ ude C Tlace)
% \icuay oo % vy

X rolor - \a —fyoda A
5. List _Gova el Deydlad

Describa paso a paso lamanera en la que usted prepara una ensalada de remolacha

y tomate -
T oe Qm\us-&a - \uwio&d«ﬂ?CC%J - oca9ye9g O LG’

S ‘(\ox\{q UO Je

8lde. Kepwe Scaun \a “emdlaoing -
Rt = se\oN =\ Ao mode ] CLLRV\Q:(’QJ@ 5{&0(‘3}(‘9\#
b 4

Loy St tezcla Sele ashedd s A
Jnaflre = Lundan S M S %a.ﬁ#‘ o Y dYe 54

Can s WD




CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
“INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS”

—

NOMBRE: S ndr QQNQMQC\ ' J

FECHA: __\larwe 2@.(23

~ POS TEST

1. Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo
pesado, pelado-picado, preparacion, pre-alistamiento o
oceali saMento — Rclav, DCar, Pesar, D Poral Gy’
Hovne _do Muel tren teShico :

2. Escribad productos que se deben liilpiar y desinfectar antes de ser utilizados
ilurueS, Frove)  verdote), Voltede \echo,

3. Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos
y para qué tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento
'/é”d{, Frodo s
Caqe cocien )
flote Farmes
V.B'/ Qe Oy RULso
Anroillg b - Ppiceodo
20 —T, lhere lo s

4. Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora

Creds (e o Tude se iy la bolia | luego
conqe\o\, Se Sala o ¢ lqua AN ente o ols o
despu@) X xue \a, EF_/\""Q\‘ Y e \QUQ LS de sin Fec‘k_\ sV
aplica - S Wecoo, se  soeq los Wippglotidos o (Jepd
sp adicova el oy ( ge SwWue . '

5. Describa paso a paso la manera en la que usted prepara una ensalada de remolacha
y tomate .
ERVISER QSﬁg\JS%ar  Cocinay, dolay enfFeiay
- o 7 7 17 >z i
“eaneke o lovar y degnCectar; Piler, Combuncar
Coaten Remelathe, f Re e ucj’\rp?& 1o odoveol




NOMBRE: —2owrrty FOHecen

CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
“INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS”

o

\

FECHA: zp~23 /z023

bt
P

PRE TEST

Escriba el orden correcto de los S|gu1entes procesos. toma de muestras testigo

pesado, pelado-picado, preparacion, pre- ahstamlento .
pM/Jéaﬁ/)o 43, /%Sada, frlads, Aea Fo _ i

S Moo hos %’/7707)

Escriba 5 productos que se deben limpiar y desmfectg?ntes de ser utilizados

L &L — (LJ'I//FJJ — pCeN 0= £ L0 - p/}/),(: —ZoJ :

Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos
y para qué tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento
Arocrer 7 peddo
G vy L
7,’2‘,/‘/ \ T btore 62
L& O \Cpr2s O
e Ae Sgebe P
AL, SN 49 5

Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora

L z

=7 /a/.f)’:ﬂ_!jc) SRC-7 a A7,
ay: TazEl ([ 7o “4etde o0 & lyewchog  GPTO
anC? - /W c2ll/5 — S(geo I«rr;/p/:/.chgiz 04

7 fooan _a2da, N )

\

Describa paso a paso lamanera en Ia(aue usted prepara una ensalada de remolacha
y tomate

Se /1‘4‘/&(/0 /G‘ P , e e e (opl,\a

G enlidP - (O—~Fo v | wpo fe Lo lod -

o AL P/r“ﬂ‘k?-/‘ ot /t‘;ar—ucu( L AN B et

4
a



CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
‘INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS"

NOMBRE: =2>—=>->4 fDrjec
FECHA: =&— 0 3-2923 Q\

POS TEST

Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo

pesado, pelado-picado, preparacién, pre-alistamiento
e - 75 A5 et D , A b P:‘ca LD A2f o‘i; ~

/ e B nuatal «/r:(@o

2 Escriba 5 productos que se deben limpiar y desinfectar antes de ser utilizados

Lecho - oNQ g —leclos —~ AD Ay fe — Ao~ LS~

/Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos
y para qué tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento

& eAe W“-J

AJC\/\—-C/\ P Co&g L 4

a2s Lot
70 — \hiedeiso
= P N ﬁ"‘é‘fa c
PN Y = —F e 250
-3 7‘0/ e~ (3‘)

.=—4Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora

Baecs 4 ( COrgeods Jo—
[ D oy B
[i(l/eﬂ P

<l =—

Q& ot

5. Describa paso a paso lamaneraen la que usted prepara una ensalada de remolacha

Q_/ y tomate

S e lnJe ~ O er L« /Pma'%‘-c,L& — coctrc, e —~ /—'_é(c;__ _
Y. rFreas T cpm-de  foor 7 depnlbeo fo, ol ,éq_“Z(
Z f:’:/:/:lj’d’—’ﬁ g Lres Y e  pfeet> 2 (vw wo\
“cainls 2 & et B L ;4”‘ ‘;{/A}—J—\_‘; =~ 7:7_,
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CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
‘INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS”

NOMBREFZﬂm Savw g 7

FECHA. _2B 03 -23 f\

PRE TEST
1. Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo
pesado, pelado-picado, preparacion, pre- ahstamlento
DL a\'ﬂui\m{f\ S, feando . pelads, f’)mm§n
/(Dxu’\am o Acond B Y "arstid destiag

2 Escriba 5 productos que se deben limpi Iyy desinfectar antes de ser utiljzados
G ey
1

NoewsS  lec e Fyota \Jerdudas :
L

3. Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos
y para que tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento
‘A\ﬁod L Ser s oy 00'(
Qo \O N NSE .
A 7o \ To\oeteul ey
cFe L—" Caainesy coadde)d
(\J)\ nnc O qDU (Hhow @)
NARAY] T‘g(g:j e tdnes s
4. Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora
e Dl o Les O(Jl o S5-4— COKQQQ (AN
Ne= .D\r.l 4\.P AND c-€ecle AL\ AUy
(e o O da Se = coela  S€ =
(&Y 42—% [ Vea Ao\ nante ?L 2 f° DOiIN\

5. Describa paso a paso la manera en la que usted prepara una ensalada de remolacha

y tomate
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CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
“INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS"

NOMBRE‘KSK os 2unchen

FECHA: 725 = Hayro =219
POS TEST T

Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo

pesado, pelado-picgdo, preparacion, pre-alistamiento
\e -\ \ o adlo L C

/ o U8y (_)
2 Escriba 5 productos que se deben limpiar y desinfectar antes de ser utilizados
lecder — Fyonsd , WG, " lechho ccfo DLV e O Fol

.—\3? o be
3. Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos
y para qué tipo de alimento se usan

1.

Color de tabla Alimento
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/1. Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora
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5. Describa paso a paso la manera en la que usted prepara una ensalada de remolacha

g = y tomate
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CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
"INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS"

NOMBRE: %a-%—pﬂza‘?ﬁ—‘//‘) C "7
FECHA: 28 b ‘oo b 203 / d_,
PRE TEST 4/

1. Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo

pesado. pglado-picado, preparacion, pre- ahstamlent
//2 15 a"?—rra‘»f/p “Pecay 4/0’/0 /O/Cz:rD/O
/brabw © rrieesdyra «h«?_s / QQ
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2 Escnba 5 productos que se deben limpiar y desmfectar antes de ser utilizados
of cehe [ Ty reS, ey ot y e d
LRI ) por o Jdu gy

3. Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos

y para que tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento
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4 Describa paso a paso la manera en gue usted prepara yn jugo de mor
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5 Describa paso a paso la manera€n la que usted prebara una ensalada de remolacha

y tomate
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CAPACITACION PROCEDIMIENTOS INSTRUCTIVOS Y FORMATOS
“INSTRUCTIVO PREPARACION DE ALIMENTOS"

NOMBRE: yameze Risito
FECHA: oo /28
o

14

POS TEST \J

Escriba el orden correcto de los siguientes procesos: toma de muestras testigo

pesado, pelado-picado, preparacion, pre-alistamiento
“Freqlisderinigr e Pvicl O, PICC/C{O' /)(’Jado

\9 doma e Huebtra  desd 6@01

2 E/gnba 5 productos que Swf deben limpiar y desinfectar antes de ser utilizados

gresgal |, UV faJ

OMmiate  Jechago
}/l\n’l{vi&‘oh v

3. Escriba los colores de tablas para picado que se utilizan en el servicio de alimentos

et

y para que tipo de alimento se usan

Color de tabla Alimento
_/9”7%3 { / ’/éb //Dﬁscado N Pe. L&D
Cav ned .
J ol - T herttfeys,
~ ad’e Qi e, Coerlal)
R lanco LSO Yo -
exye Frud® Vessloarog

Describa paso a paso la manera en que usted prepara un jugo de mora
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Describa paso a paso la manera en la que usted prepara una ensalada de remolacha
y tomate
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