COLEGIO NIRVANA 3:1,
ASIGNATURA: HIGIENE Y ELABORACION DE ALIMENTOS R
NIVEL: 32 GASTRONOMIA PROFESOR: OSKAR SUPANTA

GUIA DE EVALUACION (CONCEPTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION)

Nombre

Curso Fecha:
P.I. 20 P.R. Nota :
Objetivo:

% Recordar contenidos trabajados en clases
% Evaluar conceptos de ciencias (Limpieza y desinfeccién)

ANALICE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS Y RESPONDE LAS PREGUNTAS
CORRESPONDIENTES (2 pts c/u)

1.- ¢CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL JABON EN LA HISTORIA COMO PRIMER
DESINFECTANTE? (Fundamente)

2.- EXPLIQUE LA IMPORTANCIA DE LOS AVANCES DE LA TECNOLOGIA DE LOS
DETERGENTES (Fundamente)

3.- ¢POR QUE LA ARQUITECTURA DE LIMPIEZA REQUIERE USAR UTENSILIOS DE
VIDRIOS (JUSTIFICA)

4.- ¢ LOS VIRUS PUEDEN ENCONTRASE EN LOS ALIMENTOS? (Fundamente)

5.- ¢LOS HONGOS NO PATOGENOS PUEDEN SER USADOS EN LA GASTRONOMIA?
(JUSTIFICA)



http://www.google.cl/imgres?q=colegio+nirvana+alto+hospicio&um=1&hl=es&sa=N&biw=1280&bih=518&tbm=isch&tbnid=SJNrsa_s3wRSyM:&imgrefurl=http://es-la.facebook.com/pages/Colegio-Nirvana-Alto-Hospicio-Iquique-Chile/146012208778995?sk=app_2373072738&docid=07jLoRsT1xPVGM&imgurl=http://profile.ak.fbcdn.net/hprofile-ak-snc4/41578_146012208778995_7497552_n.jpg&w=180&h=240&ei=P6_5Tpu1IY2XtwfB8dXRBg&zoom=1

2.- COMPARAR.- REALIZA UNA CUADRO COMPARATIVO DE LAS
CARACTERISTICAS DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION) (5 PTOS)

LIMPIEZA DESINFECCION

3.- CREAR.- De acuerdo a lo analizado en clases cree plan de higienizacién teniendo en cuenta
(LOS PASOS DE LA HIGIENIZACION- VARIABLES DE RESULTADO OPTIMO Y EL TIPO DE
DESINFECTANTE A USAR. (5 PUNTOS)




