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EVIDENCIAS DEL DESARROLLO DE TALLER DE LOS APRENDICES DE PIENDAMO
EMPRENDEDOR EN PRODUCCION DE QUESOS Y PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS
FICHA: 2307959

MES: MAYO DE 2021
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LUIS TOMBE |

Evidencia desarrollo del Taller 2
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Video sobre Limpieza y desinfeccion
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LIZETH VELASCO |
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KAREN VELASCO |
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CLAUDIA CABEZAS
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Evidencia del video sobre Limpieza y desinfeccidn
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MARY MUELAS

Evidencia del video sobre Limpieza y desinfeccidn
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FRANCY CASTILLO

Evidencia del video sobre Limpieza y desinfeccidn
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APRENDIZ:

SULI CARVAJAL |
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DANA JIMENEZ |
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NOMBRE: DANNA JIMENEZ

MANOS 1 1 1
sowcion MANOS 10 1 10
1. RESPUESTA/ La importancia de llevar los procesos de lavado frecuente de manos, lavado y MANOS s | 5
desinfeccién de superficies, utensilios y alimentos &s que gracias a ello se podré combatir la MANOS 15 ] 15
proliferacién y Ia actividad de los microorganismos que pusden contaminar los alimentos y ser MANGS 2 1 20
causante de deterioro, s este proceso careciera lo mas seguro que como consecuencia nos T
produjers ETAS por no cumplir con lo estipulado en la normatividad vigente a ] a
2. RESPUESTA/ Mi conocimiento sobre la limpieza y desinfeccin lo considero intermedio, ya que tengo AT
conecimiento sobre las definiciones de los mismes, v de pase los diferentes métodos de D a0 ] @
Gesinfeccién, asi como de los diferentes desinfectantes tanto como para manos, como para la planta FRUTAS ¥
Ge produccién, cabe mencionsr que con sus diferentes concentraciones VERDURAS s | s
3. RESPUESTA/ Es importante realizar una adecuada limpieza y desinfeccion para brindarle al FRUTASY
consumidor un producto seguro VERDURAS 15 | 15
4. RESPUESTA/ FRUTAS ¥
SUPERFICIEY | VOLUMENDE | UNIDAD DE | VOLUMEN A ADICIONAR VERDURAS 20 ! 20
DESINFECTAR SOLUCION MEDIDA DELPRODUCTO UNIDAD DE MEDIDA
PISOS 1 1 7,6 ml 5. Video.
1505 P i e = 6. A. UTENSILIOS NECESARIOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION
PISOS s | 38 m
PISOS 15 i 114 m escobas
PISOS 20 | 152 m £5ponjas
PAREDES 1 1 7,6 mi Guantes
PAREDES 10 1 76 mi Pafios
PAREDES s i 38 m cepillos
baldes
PAREDES 15 | 114 m
PAREDES 20 | 152 m .
MESONES 1 1 5.7 mi
MESONES 10 [ 57 mi Agenies e
MESONES s | 28,5 m
Hipeclorito
MESONES 15 | 855 m icido para cético
MESONES 20 ! 114 m Amonio cuaternario
UTENSILIOS. 1 [ 38 mi
UTENSILIOS. 10 i 38 mi
UTENSILIOS s i 15 ™ C. aspectos a los cuales se les puede realizar la limpieza y desinfeccién.
UTENSILIOS 15 ! 57 m Areas Utensilios alimentos
UTENSILIOS 20 | 76 m Equipos ollas
EQUIPOS 1 1 1,9 mi Pisos tablas
EQUIPOS 10 1 19 ml Ventanas Cuchillos
EQUIPOS s i 35 m Puertas Cucharon
EQUIPOS 15 | 285 m Ventanas
EQUIPGS. 20 1 38 m Superficies
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LUZ HELENA MORALES |
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Evidencia Video sobre Limpieza y desinfeccidn




