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TALLER #1 

PROGRAMA SENA EMPRENDE RURAL - SER 

Estimado aprendiz para el desarrollo de este taller deberá haber consultado las fuentes 
bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

Desarrolle las siguientes actividades: 

1. Que son las BPM? 

Boeras poclicod Han Fada. 

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

Toco LoS manipi acures e Altmende 

3. Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfección de los equipos, utensilios y alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos llevando la secuencia y el paso o paso 
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4. Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los alimentos por una mala limpieza y desinfección. 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 deberá haber consultado las fuentes bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

Desarrolle las siguientes actividades 
1.Que son las BPM? 

venas Pvachcas de maufact wa. 
2. Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?? 

de los Nagoosmnos Con la manipJacidn de los 
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Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfección de los equipos, utensilios y alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos llevando la secuencia y el paso o paso 

3. 

4. Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los alimentos por una mala limpieza y desinfección. 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 deberá haber consultado las fuentes 

bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

Desarrolle las siguientes actividades: 

1. Que son las BPM? 

boenos procticas de monofacturq 

2. Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo? 
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Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfección de los equipos, utensilios y 
alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una 
adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos 
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4. Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los alimentos por una mala limpieza y desinfección. 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 deberá haber consultado las fuentes bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

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

www peaAica en manufalura 

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 desinfección de los equipos, utensilios y alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos llevando la secuencia y el paso o paso 
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4. Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los alimentos por una mala limpieza y desinfección. 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 deberá haber consultado las fuentes 
bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

Desarrolle las siguientes actividades: 

1 Que son las BPM? 

uenas pructicas do mcnufactura 

2 Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo? 
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B. Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfección de los equipos, utensilios y alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos llevando la secuencia y el paso o paso 
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Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los alimentos por una mala limpieza y desinfección. 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 deberá haber consultado las fuentes 
bibliográficas y trabajar la información ofrecida en la Guia. 

Desarrolle las siguientes actividades: 

1. Que son las BPM? 

aenas pielieas dttunaeelres. 

2. Quiénes son los responsables de que un alimento sea seguro e inocuo?? 
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Realizar un diagrama de flujo para la limpieza y desinfección de los equipos, utensilios y alimentos utilizando la Resolución 2674 de 2013, represente pasos y procesos para una 
adecuada limpieza y desinfección; también es posible realizar un mapa de procesos llevando la secuencia y el paso o paso 
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Desde su hogar, según estudio de casos y aplicando su conocimiento en la resolución 2674 
del 2013, realice un diagnóstico del espacio donde se manipulan alimentos en su Hogar (Cocina) y encuentre los riesgos más comunes que pueden causar la contaminación de los 
alimentos por una mala limpieza y desinfección. El diagnostico se debe plasmar en papel. 
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