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TALLER #1
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL — SER

Estimado aprendiz para el desarrollo de este taller debera haber consultado las fuentes
bibliograficas y trabajar la informacion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:
1. ¢Que son las BPM?

Coera: pocdicad  HonmTooloa

2. ¢Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?
Mooy LOS  Mhan, Pl acue) e A‘\WVY\'O)

3. Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios y
alimentos utilizando la Resolucion 2674 de 2013, represente pasos Yy procesos para una
adecuada limpieza y desinfeccién: también es posible realizar un mapa de procesos
llevando la secuenciay el paso o paso——< T

(" Poos - PoYa Ura deStrh‘éCC.‘d'j e eq?uood\
L é'a, N | ool pe plqgai\ Eo«\w\ oq L__[;g_.\_ DL Sohwof |

. Desinteccon ) . Q%_ B S

qufo ft HE;_(-I\— (aﬂm ‘Qm; |q\' &_,&.f((ftl l\ \? (-n\‘_inv CN\D] "o k“‘v \':C\.)\.fd‘-‘-ﬁ
\ N _(ON\D . ) y \S‘r(_\n Loy D‘Gﬂo\‘:l_ b,"f““L(_}‘l iyeCe o\ LYY enla '-}gm Ce V-
" 4. Desde su hogar, segun estudio dé casos v ap|
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s y aplicando su conocimiento&n |a resolucion 2674 —
del 2013, realice un diagnéstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar

(Cocina) y encuentre los riesgos mas comunes que pueden causar la contaminacién de los
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.
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TALLER # 1
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER

Estimado aprendiz Para el desarrollo de este taller debera haber consultado las fuentes
bibliograficas y trabajar la informacion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:

1. ¢Que son las BPM?
CPoenas  Prackicas  de MGWUCCLC\EWQ‘

¢ Quiénes son los responsables de que un alimento sea Seguro e inocuo?
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2.

3. Realizar un diagrama de flu equipos, utensilios y
alimentos utilizando la Resolucién 2674 de 2013

Desde su hogar, segin estudio de casos
del 2013, realice un diagnostico del es
(Cocina) y encuentre los resgos mas c
alimentos por una mala limpieza y desi

y aplicando su conocimiento en |a resolucion 2674
pacio donde se manipulan alimentos en su Hogar
omunes que pueden causar la contaminacion de los
nfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.
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TALLER #1
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER

: as fuentes
Estimado aprendiz para el desarrollo de este taller debera haber consultado |
bibliograficas y trabajar la informacion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:

1. ¢Que son las BPM?
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2. ¢Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?
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3. Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios v
alimentos utilizando la Resolucién 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una

adecuada limpieza y desinfeccion; también es posible realizar un mapa de procesos
llevando la secuencia y el paso o paso
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Desde su hogar, segin estudio de casos y aplicando su conoci
del 2013, realice un diagnéstico del espacio donde se ma
(Cocina) y encuentre los riesgos mas comunes que pueden
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diag
| ~

miento en la resolucion 2674
nipulan alimentos en sy Hogar
causar la contaminacion de |os
nostico se debe plasmar en papel.
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TALLER #1
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER

Estimado aprendiz para el desarrol

lo de este taller debera haber consultado las fuentes
bibliograficas y trabajar la informac

ion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:

1. ¢Que son las BPM?
¢Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?

3. Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfeccion de los equipos, utensilios %
alimentos utilizando |a Resolucion

2674 de 2013, répresente pasos y procesos para una
adecuada limpieza y desinfeccién

. también es posible realizar un Mmapa de procesos
llevando la secuencia y el paso o paso
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2.

Desde su hogar, segun estudio de casos
del 2013, realice un diagnoéstico del es
(Cocina) y encuentre los riesgos mas c

y aplicando su conocimiento en la resolucion 2674
pacio donde se manipulan alimentos en sy Hogar

omunes que pueden causar la contaminacion de los
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.
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TALLER #1
PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL — SER

Estimado aprendiz para el desarrollo de este taller debera haber consultado las fuentes
bibliograficas y trabajar la informacion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:
1. ¢Que son las BPM?
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2. ¢Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?
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3. Realizar un diagrama de flujo para la lim

pieza y desinfecciéon de los equipos, utensilios y
alimentos utilizando la Resolucién 2674 de 2013, represente pasos Yy procesos para una
adecuada limpieza y desinfeccién; también es posible realizar un mapa de procesos
llevando la secuenciay el paso o paso
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4. Desde su hogar, segun estudio de casos

del 2013, realice un diagnostico del esp

y aplicando su conocimiento en la resolucion 2674
(Cocina) y encuentre los riesgos mas co

acio donde se manipulan alimentos en su Hogar

munes que pueden causar la contaminacion de los
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.
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TALLER #1

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL — SER

Estimado aprendiz para el desarrollo de este taller debera haber consultado las fuentes
bibliograficas y trabajar la informacion ofrecida en la Guia.

Desarrolle las siguientes actividades:
1. ¢Que son las BPM?
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¢Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?
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Realizar un diagrdma de flujo para la limpieza y desinfeccién de los equipos, utensilios y

alimentos utilizando la Resolucion 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una
adecuada limpieza y desinfeccion; también es posible realizar un mapa de procesos
llevando la secuencia y el paso o paso
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Desde su hogar, segun estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolucién 2674
del 2013, realice un diagnostico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar
(Cocina) y encuentre los riesgos mas comunes que pueden causar la contaminacion de los
alimentos por una mala limpieza y desinfeccion. El diagnostico se debe plasmar en papel.
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