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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

SESION 1

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

) entiende por buena pr ti de nuf: ¢
Nombre del decreto v la resolucién aue e cdeben enc
implementacion de |a: I»L\”,rn\,\\n{]llr%l,‘r"" alimentos
on los nutrientes que requiere la carga microbiana para f
10s alimentos

Enumere 5 fuentes de contaminacién microbiana de

Expligue en los alimentos, cuando hay contaminac i6n y cuando hay «
iba lac 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importantes

Escriba la
En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacion de una persona por alim
iCémo de debe hacerse la desinfecciion en neveras,en limpiones d
huevos v en las frutas y verduras

on J S

A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de

(

¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?

11. Describa el procedimiento de' control de plagas desde que se dete h

respectivo control total
12. ¢Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm ec E

3. ;Cémo me doy cuenta, si la limpieza y desinfeccién de hizo correcta?

14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de soluciéon de cloro al 5 e

necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? “para

desinfectar los bafos.
15. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucion de cloro al 5,25%, se

necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.

Enumere 10 recomendaciones para lavado de manos, utensilios, frutas y verduras
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 2

SESION 1
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

JQué entiende por buena practica de manufactura en los alimentos?

1.

2. Nombre del decreto y la resolucion que S€ deben tener en cuenta para la
implementacion de las bpm en la Industria de alimentos

3. /Cuales son los nutrientes que requiere la carga mic roblana para reproducirse?

a. Enumere 5 fuentes de contaminacion microblana de los alimentos

5. Explique en los alimentos, cuando hay contaminaciény cuando hay descomposicion

6. Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importantes

7. En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacién de una persona por alimento

8. (Como de debe hacerse la desinfecciion en neveras,en limpiones de la cocina ,en
huevos y en las frutas y verduras

9. (A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?

10. (A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?
sde que se detectan hasta su

11. Describa el proced)‘miento de' control de plagas de

! respectivo control total.
12. éCuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equivale?

13. §C6mo me doy cuenta, si la limpieza 'y desinfeccion de hizo correcta?
14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? ‘para

desinfectar los bafios.
Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se

15, Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢
necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.

16. Enumere 10 recomendaciones para lavado de manos, utensilios, frutas y verduras.
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 20

SESION 1]

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. {Qué entiende por buena priactica de manufactura en los alimentos?

2. Nombre del decreto vy la resolucion que se deben tener en cuenta para la

implementacion de las bpm en laindustria de alimentos

}. (Cudles son los nutrientes que requiere la carga microblana para reproducirse?
4, Enumere 5 fuentes de contaminaclon microbiana de los alimentos
5. Explique en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuando hay descomposicidon
6. Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importantes
7. En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacién de una persona por alimento
8. ¢{Cémo de debe hacerse la desinfecciion en neveras,en limpiones de la coc
huevos y en las frutas y verduras
9. ¢A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?
~ 10. ¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?
11. Describa el procedjmiento de control de plagas desde que se detectan hasta su
respectivo control total
2. {Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equivale?
- 13. {Coé6mo me doy cuenta, si la limpieza y desinfeccion de hizo correcta?
14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucion de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? “para
desinfectar los bafios.
. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.

16. Enumere 10 recomendaciones para lavado.de manos, utensilios, frutas y verduras.
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMEN TOS

SESION 1

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. ¢Qué entiende por buena practica de manufactura en los ali
Nombre del decreto y la resolucion que se deben
implementacién de las bpm en la industria de alimentos
¢ Cuéles son los nutrientes que requiere la carga microbiana para reproc

Enumere 5 fuentes de contaminac i6bn microbiana de los alimentos

AamnaciciAr

Explique en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuando hay desco

toc

Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importar

mentc

En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacién de una persona por ali )

de I3

iCémo de debe hacerse la desinfecciion en neveras,en limpiones de ia cocin:

huevos y en las frutas y verduras
¢A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?

. ¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?
_Describa el procedimiento de control de plagas desde que se detect

an

respectivo control total.
2. ¢Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equiva e?

. i Cémo me doy cuenta, si la limpiezay desinfeccién de hizo correcta?
4. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%

necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro?

desinfectar los bafios.
. Desarrolle el siguiente ejercicio: iQué cantidad de solucién de cloro al
necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.
Enumere 10 recomendaciones para lavado de manos, utensilios, frutas y verduras
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ION DE ALIMENTOS

HIGIENE Y MANIPUI AC

SESION 1

CTICAS DE MANUFAC TURA

TALLER BUENAS PRA

Qué entienae pofl buena practica de
3. Nombre del decreto Y la resolucién que se deben tener

nplementacion de las bpm en la industria de alimentos
3. ¢Cuales son los nutrientes que requiere la carga microbiana para rep

Enumere 5 fuentes de contaminacion microbiana de los alimentos
5. Explique en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuan do hay descom
6. Escribalas6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importante
5 En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacion de una persona por alimen

cciion en neveras,en limpiones o

C
12. ¢ Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a

13. ¢ Como me doy cuenta, si la limpiezay desinfeccion ae t
14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Que cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? para
desinfectar los banos.
15. Desarrolle el siguiente gjercicio: iQué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.
os, utensilios, frutas y verduras.

16. Enumere 10 recomendaciones para lavado de man

Nombres y Documento Aprendices:
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 2022

gt A A

SESION Y AQ =\ 0 - 2022
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. ¢Qué entiende por buena practica de manufactura en los alimentos?

2. Nombre del decreto y la resolucldn que se deben tener en cuenta para la

implementacion de las bpm en fa industria de alimentos

¢Cudles son los nutrientes que requiere la carga microbiana para reproducicse )

Enumere S fuentes de contaminacion microblana de los alimentos

Expligue en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuando hay descomposicion

Exoriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importantes

0 6 pasos, describa el ciclo de contaminacion de una persona por alimento

{Como de debe hacerse la desinfecclion en neveras,en limplones de la cocina en

huevos y en las frutas y verduras

9. (A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?

10. (A Que temperatura deben refrigerarse los alimentos?

11, Describa el procedjmiento de control de plagas desde que se detectan hasta su
respectivo control total,

12 {Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equivale?

18 {Como me doy cuenta, st la limpleza y desinfeccion de hizo correcta?

14. Desarrolle el siguiente ejerciclo: (Qué cantidad de solucion de cloro al 5,25%, se
nocesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? para
desinfectar los bafos,

15 Desarrolle el sigulente ejerciclo: {Qué cantidad de solucion de cloro al 5.25%, se
necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.

16. Lnumere 10 recomendaciones para lavado de manos, utensilios, frutas y verduras.
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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 2022

N

O NV AW

10.
11.

12.
13.
14.

15.

16.

Nombres y Documento Aprendices:

SESION 1
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

éQué entiende por buena practica de manufactura en los alimentos?

Nombre del decreto y la resolucién que se deben tener en cuenta para la

implementacién de las bpm en la industria de alimentos.
¢Cudles son los nutrientes que requiere la carga microbiana para reproducirse?

Enumere 5 fuentes de contaminacion microbiana de los alimentos
Explique en los allmentos cuando hay contaminacién y cuando hay descomposncnon

Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas importantes.

En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacién de una persona por alimento.

iCémo de debe hacerse la desinfecciion en neveras,en limpiones de la cocina ,en
huevos y en las frutas y verduras

¢A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?

¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos? :

Describa el proced}miento de' control de plagas desde que se detectan hasta su
respectivo control total.

¢Cuando aplico 3 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equivale?
¢Cémo me doy cuenta, si la limpieza y desinfeccidn de hizo correcta?

Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 10 Iltros de desmfectante con 500ppm de c|oro7 para

desinfectar los bafios.
Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucién de cloro al 5,25%, se

necesita para preparar 5 litros de desinfectante con 200 ppm de cloro.
Enumere 10 recomendaciones para lavado de manos, utensilios, frutas y verduras.
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