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SESION 2
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

¢COMO AFECTA CADA UNA DE LAS ACCIONES, LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN UNA EMPRESA, EXPLICAR CADA UNA (MINIMO 3 RENGLONES):

INCUMPLIMIENTO EN LAS NORMAS BASICAS DE HIGIENE.
PERSONAL CON ACCESORIOS MAQUILLAJE, UNAS LARGAS Y

PINTADAS.
PERSONAL COMIENDO EN AREAS DE PROCESO.
PERSONAL QUE NO SE LAVAN Y DESINFECTAN LAS MANOS.

PERSONAL CON CABELLO LARGO Y SUELTO.

PERSONAL CON DESCONOCIMIENTO TOTAL DEL PLAN DE

SANEAMIENTO Y SUS COMPONENTES
7. NOSABER PREPARAR LAS DOSIFICACIONES DE LOS
QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

MALAS PRACTICAS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENE, EN EL AREA DE TRABAJO
. NO SE LLEVAN REGISTROS DE SOPORTE DEL PLAN

DE SANEAMIENTO éCUAL ES LA IMPORTANCIA DEL
PLAN DE SANEAMIENTO?

NO SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATURAS, TANTO EN NEVERAS COMO EN
ALIMENTOS SERVIDOS.

11. NO SE LLEVA EL REGISTRO DE RESIDUOS SOLIDOS. 5

12. NO LLEVAN FORMATO MENSUAL DE CONTROL DE PLAGAS.

13. NO LLEVAN REGISTRO DE LAVADO YDESINFECCION DE TANQUES DE

AGUA DE AREAS COMUNES.

14. EXPLIQUE. LA FUCNCION QUE CUMPLE CADA UNA DE LAS PRUEBAS DE
LABORATORIO ,QUE SE LE HACEN AL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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SESION 2
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

¢COMO AFECTA CADA UNA DE LAS ACCIONES, LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN UNA EMPRESA, EXPLICAR CADA UNA (MINIMO 3 RENGLONES):

1.
2.
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INCUMPLIMIENTO EN LAS NORMAS BASICAS DE HIGIENE.
PERSONAL CON ACCESORIOS MAQUILLAJE, UNAS LARGAS Y
PINTADAS.

PERSONAL COMIENDO EN AREAS DE PROCESO.

PERSONAL QUE NO SE LAVAN Y DESINFECTAN LAS MANOS.

PERSONAL CON CABELLO LARGO Y SUELTO.
PERSONAL CON DESCONOCIMIENTO TOTAL DEL PLAN DE

SANEAMIENTO Y SUS COMPONENTES
NO SABER PREPARAR LAS DOSIFICACIONES DE LOS

QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION. _
MALAS PRACTICAS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENE, EN EL AREA DE TRABAJO

8.
9. NO SE LLEVAN REGISTROS DE SOPORTE DEL PLAN
DE SANEAMIENTO ¢ CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL

10.

11.
12.
13.

14.
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PLAN DE SANEAMIENTO?
NO SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATURAS, TANTO EN NEVERAS COMO EN
ALIMENTOS SERVIDOS.

NO SE LLEVA EL REGISTRO DE RESIDUOS SOLIDOS.

NO LLEVAN FORMATO MENSUAL DE CONTROL DE PLAGAS.

NO LLEVAN REGISTRO DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE

AGUA DE AREAS COMUNES. =
EXPLIQUE. LA FUCNCION QUE CUMPLE CADA UNA DE LAS PRUEBAS DE
LABORATORIO ,QUE SE LE HACEN AL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

¢COMO AFECTA CADA UNA DE LAS ACCIONES, LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN UNA EMPRESA, EXPLICAR CADA UNA (MINIMO 3 RENGLONES):

1. INCUMPLIMIENTO EN LAS NORMAS BASICAS DE HIGIENE.

PERSONAL CON ACCESORIOS MAQUILLAJE, UNAS LARGAS Y
PINTADAS.

PERSONAL COMIENDO EN AREAS DE PROCESO.
PERSONAL QUE NO SE LAVAN Y DESINFECTAN LAS MANOS.

PERSONAL CON CABELLO LARGO Y SUELTO.

PERSONAL CON DESCONOCIMIENTO TOTAL DEL PLAN DE

SANEAMIENTO Y SUS COMPONENTES
7. NO SABER PREPARAR LAS DOSIFICACIONES DE LOS
QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

8. MALAS PRACTICAS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENE, EN EL AREA DE TRABAJO

9. NO SE LLEVAN REGISTROS DE SOPORTE DEL PLAN
DE SANEAMIENTO ¢CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL
PLAN DE SANEAMIENTO?

10. NO SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATURAS, TANTO EN NEVERAS COMO EN
ALIMENTOS SERVIDOS.

11. NO SE LLEVA EL REGISTRO DE RESIDUOS SOLIDOS.

12. NO LLEVAN FORMATO MENSUAL DE CONTROL DE PLAGAS.

13. NO LLEVAN REGISTRO DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE .
AGUA DE AREAS COMUNES.

14. EXPLIQUE. LA FUCNCION QUE CUMPLE CADA UNA DE LAS PRUEBAS DE
LABORATORIO ,QUE SE LE HACEN AL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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SESION 2

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

;COMO AFECTA CADA UNA DE LAS ACCIONES, LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN UNA EMPRESA, EXPLICAR CADA UNA (MINIMO 3 RENGLONES):
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. MALAS PRACTICAS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENE, EN EL AREA DE TRABAJO

NO SE LLEVAN REGISTROS DE SOPORTE DEL PLAN
DE SANEAMIENTO ¢CUAL ES LA IMPORTANCIA DEL

PLAN DE SANEAMIENTO?

NO SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATURAS, TANTO EN NEVERAS COMO EN
ALIMENTOS SERVIDOS.

NO SE LLEVA EL REGISTRO DE RESIDUOS SOLIDOS.
NO LLEVAN FORMATO MENSUAL DE CONTROL DE PLAGAS.

NO LLEVAN REGISTRO DE LAVADO Y DESINFECCION DE TANQUES DE
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EXPLIQUE. LA FUCNCION QUE CUMPLE CADA UNA DE LAS PRUEBAS DE
LABORATORIO ,QUE SE LE HACEN AL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.
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