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HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS | 2022

SESION 1

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

JQué entiende por buena practica de manufactura en los alimentos?

2 !
Nombre del decreto y la resolucion que se deshen tener en cuenta para 13

implementacion de las bpm en la industria de alimentos
dCudles son los nutrientes que requiere |a carga microbiana para reproducirse?
4. Enumere 5 fuentes de contaminacion microbiana de los alimentas
Explique en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuando hay descomposicion.

5

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

7. En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacion 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
8. (A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?
10. ¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?
11. Describa el procedimiento 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?

13. ¢{Como me doy cuentsa, si la limpieza y desinfeccién de hizo correcta?

14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucidn de cloro al 5,25% se
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de cloro? ‘para

desinfectar los bafios.
i5. 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

SESION 1

s

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

{Qué entiende por buena préctica de manufactura en los alimentos?

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

implementacion de las bpm en la industria de alimentos,
éCuales son los nutrientes que requiere la carga microbiana para reproducirse?

4. Enumere 5 fuentes de contaminacién microbiana de los alimentos

5. Explique en los alimentos, cuando hay contaminacién y cuando hay descomposician.

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

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

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

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

10. ¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?

11. Describa el proceQimiento de' control de plagas desde gue se detectan hasta

Su

respectivo control total.
12. ¢Cuando aplico 2 mj de 'desinfe.ctante en 1 litro de agua, a cuantas ppm equiv
13. {Como me doy cuentsa, sila limpieza y desinfeccién de hizo correcta?
14. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucidn de cloro al 5,25%. s=a
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 500ppm de clore? ‘para

ale?

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

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 | 2622

e e 1 e

SESION 1
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTI

¢ Qué entiende por buena practica de manufactura en los alimentos?
2. Nombre del decreto y la resolucion que se deben tener en cuenta
implementacion de las bpm en la industria de alimentos.
¢ Cuales son las condiciones que requiere la carga microbiana para reproducirse:
Enumere 5 fuentes que permitan el desarrollo de la carga microbiana de los alimentos
Explique en los alimentos, cuando hay contaminacion y cuando hay descomposicion
Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mds comunes.
En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacion microbiolégica por alimento en u
persona, desde su adquisicion hasta finalizar con el buen estado de salud.
8. éComo debe hacerse la limpieza y desinfeccién en neveras , en limpiones de |z codin

(V8

L1}

N o wu s

A
(3¥)

,en los huevos y en las frutas y verduras.
9. éQué diferencia hay entre la contaminacion quimica por gasolina — acpm

(4%

contaminacion quimica por perfume, crema de manos?

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

11. ¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos (hojas frescas)?

12. ¢Qué sucede si la temperatura de refrigeracion en almacenamiento, se auments
(hojas frescas) ?

13. Describa el procedimiento de control de plagas desde que su diagnostico hasta su
respectivo control total.

14. ¢Qué diferencia hay entre limpieza y desinfeccion?

15. Desarrolle el siguiente ejercicio: ¢Qué cantidad de solucion de cloro al 5,25%, se
necesita para preparar 10 litros de desinfectante con 200ppm de clorg?

16. ¢ Qué cantidad de solucion de clorox al 5,25%, se necesita para preparar un balde de
12 litros de desinfectante a 500 ppm de cloro?

17. ¢{Cudndo aplico 5 ml de desinfectante en 1 litro de agua, a cuanta ppm equivale?
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