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SESION 1
TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

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

Nombre la resolucién que se deben tener en cuenta para la implementacién de las bpm
en la industria de alimentos.

¢Cudles 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 contaminacién y cuando hay descomposician.
Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas comunes.

Enumere 6 sintomas que genera una enfermedad transmitida por alimento(Eta).

En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacidn microbiolégica por alimento en una
persona, desde el alimento contaminado hasta finalizar con el buen estado de salud.
¢Cual es el proceso completo a llevarse a cabo, en la limpieza y desinfeccion en neveras,
pisos?

¢Qué diferencia hay entre un detergente y un desinfectante?

Explique que es: inocuidad, asepsia, contaminacién cruzada

Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas en el drea de trabajo, debe

poner en sitios estratégicos, avisos alusivos a |a obligatoriedad y necesidad durante la
manipulacién de alimentos, enumere 5 avisos.

. ¢A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consumirse?
14,

15.
16.

¢A Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?

De 3 ejemplos, de cada tipo de contaminacién presente en los alimentos.

Describa el procedimiento de control de plagas desde que su diagnéstico, control
(natural Ly D, control fisico, control quimico, hasta su respectiva evaluacién y control)

i Qué diferencia hay entre limpieza, desinfeccién?

Escriba 25 medidas higiénicas y de proteccion, que debe adoptar el manipulador de
alimentos.

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

¢Qué cantidad de solucién de clorox al 5,25%, se necesita para preparar un balde de 12
litros de desinfectante, que sera utilizado para desinfectar bafios, a 500 ppm de cloro?

¢Cuando aplico 15 ml de desinfectante en 8 litro de agua, a cudnta ppm equivale?
¢Puede utilizarse esa solucion para desinfectar limpiones y traperos?

¢Qué cantidad de solucién de clorox al 5,25%, se necesita de desinfectante, para
preparar un balde de 12 litros de solucion, para desinfectar Canastillas plasticas,

Nombres y Documfi:t"a Aprendices:

HCI v =

drad. T, 38259622 thapue

Sand o Lilians ZopoTo 65 271 963 phagas -

(lari bel S\=ya — AT AT I

Yatrena \Udisqucz Govaaley LIS UL EY)



-

&S

N

< W
i

L

ﬂl"rkj‘a\a Y toez

TS0 e iy 00 Qi 9
"\Mbigda Rheog d@se"o?%lnmge“ 10 A ndustn tl imencon 00 G
2‘1; » &S como W 1ol Weien i

s alely] 2624 clp
3. cong \Cones | I 213 e ooy
= °"89ro ya L&'j&m nOAnHUOS , e numedoct,; 1< b Pe o
| o O
‘6”&0{;’“@' Senencs e proteciGn; Preroration B ShMentos o e e
e, 1o il On molementos clé * rae -y
BIIReS o'\ fipci g SO 98T _

: vl AT S
Sk

5. -QHMQ"H-O APSCOMPLESHY S2 pupde ver o Smple vt R gt 7
I -NQWC‘O NG S8 Perabe for Sus oo cARris+ e J
- s A, 2 ©

“'-l.‘-_s_ hef‘T)HOla‘CCI, €05 HORNn+eYHis yircil, he pcikd 13

-emf mm‘, co\WcOos NOIUSESS | NOMiE O3 , e
Sie cabeza , eslOEnNos

OO cle Cllimentos Comomnados | Incaoc:On ce
mm‘; S‘ﬂwms, consy l+or it mechCO

el
1'.*“¥
Ca

=,

. qesv
2CIe WMPIET | prepoCiy , VKO Mugre, \aw Qx, en\uaAck

ol Aes \nTeCHONTE

'rg_en.{-e S8 LSO PO WMPAY, MentC§ A0e (
POIrC Elimincn  MICTOOTGMAIMOS

OG5 oy cardctens+icol Yol goivanhiic aoue
IS 30N clapines pova \C salucl
BS0n con VMO de proceaimenOs § tecmcos qoe e’
BN PTeeenE It A2 MICIOOIgoM \SMQs &N 105 Al MENT oS

M(on T amentCiy 1O =0 (&9 .
Oraioigy - €S un groblero ce 5@-c}_,-ru,l(“\<“.i TR on \OD r\':‘C-'C?C-“gam

10 105 alumemos entian en contatto ¢

=

\O>

™ |\."\C‘n j

p mms;mn.‘.enef TQF‘?I’C‘:"O-& OS5 C:ln""}{__}r"r"t(‘ﬁ:‘)) 'D\f'_/luE‘,l‘\n',? Cir A0 p\aS j
ZINO DSar celvid] ,- NO oMo

Qgrados
© 9 18 gracos
-x Q@Mﬁ|mq"
|S|c i
" Quip, * DOeSOS ) cv 13+Cl\es , erectOs perSonales
‘Elm(;cosc SOSICINCICIS ftoxicOls , procluctas de WmPiezo
16, 3' = Seres vwios como '‘nsect(Cs, YOLCO'es, aves, e le/ele's LINY

mai’&cr_, L bmpiero - HOMPOIS |, COMOl AuIMI CO

Q
emP@"CAUra FI"IF‘QCIO(\, plotos ; \“Sepjr.c,\ck:m:\




CHOLADOS cALIMERNO

TABLA DE DOSIFICACION HIPOCLORITO DE S0ODIO (%,2%5%) ¢
i I PREPARACION i o
CONCENTRACIO | LITROSDE | HIPOCLORITON i
| N@®PM) l ACUA DE s0D1O__ ||
S(C!_bu s cilantro, 1 L1 | 1yl
perejil, aji, pimentan, apio, lomate | p i l Tml
chonto ) ' 5 Lt &l =
i S0 | 10 Lt | 10 md Minimo 10
- _ 15 Lt 15 ml Minutos
by 20 Lt 0 ml
ASDE CORTEZA DELGADA (| I Li | T'mi -
Papaya, fresa, lulo, mango, guayaba, | ¥ Lt 1 Tl |
kiwi, guanabana) ‘ | 5 Lt 6 ml | Minimo 10
i G0 ' 10 Lt | 11 mi 1 Minutos
| 12 Lt 16 mi |
| ~ 20 Lt 21 ml |
FRUTAS DE CORTEZA GRUESA 1 Lt 3 mi
| (Pifia, Melon, Citricos, maracuya) [ - §i P 1 i mi |
. . | [ % Lt | B mi | Minirmo 10 |
.I-\'_-‘ [ 80 10 La "I 15 mi \ Minuins
| 15 Lt | 23 ml |
B | 20 La | 50 mi |
'SUPERFICIES DE CONTACTO g 1 Lt | S
DIRECTO (Mesones, Tablas, ' 2 Lt , 8 mi ! :
Cuchillos, Equipos) 200 g e e T iy
: i |
Y - Lo e . == |
] Y CUBETAS 200 _ 101La 1 38 ml
20 Lt _T6ml | '
30 Lt | H_J_I'I‘l:]- |
@ Nfml | \
Lt I 190 ml I_ |
_ L i ,
ISOS, PAREDES Y BOTAS l_ii-ll ) [ :: =] '|
" PEDILUVIO S0 ;Ll T Bml ..II Minimo 10 |
{ e D 1 S
[ CEEL T owel ) |
A R 3 [ WLk 190 mi |
1 " Y o %y . S N
8 RED DE FRIO (Cuartos de i e {
refrigeracion, Congelacion, Neveras) [ 10Lt | ldml | Minimol0 |
—3xT1 [ 29ml |  Minutes |
e ) 600 ; |
L) et —— T |
$ Y LAVAMANOS 1Lt | 133m | '
g~ = e T P 3Tml | Minimo10 !
g 00 : 20 Lt sk | Minutes
% i L
. _ i DR N ST B
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i SESION 1

TALLER BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

1. 2Qué entlende por buena practica de manufactura en los alimentos?
3. Nembre Ia resolucién que se deben tener en cuenta para la implementacion de las bpm
en la industria de alimentos. : « o8

._3. JCudles son las condiciones que requiere la carga microbiana para reproducirse? :
4. Enumere 5 fuentes, que permitan el desarrollo de la carga microbliana de los alimentos + ¥
5. Explique en los alimentos, cuando hay contaminacién y cuando hay descomposicién, v
6. Escriba las 6 enfermedades transmitidas por alimentos, mas comunes. h

7. Enumere 6 sintomas que genera una enfermedad transmitida por alimento(Eta).

8. En 6 pasos, describa el ciclo de contaminacién microbiolégica por alimento en una

desde el alimento contaminado hasta finalizar con el buen estado de salud.
limpieza y desinfeccidn en neveras,

persona,
9, ¢Cudlesel proceso completoalievarsea cabo,enla

pisos?
10. ¢ Qué diferencla hay entre un detergente y un desinfectante?

11. Explique que es: inocuidad, asepsia, contaminacidn cruzada
12. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas en el area de trabajo, debe
poner en sitios estratégicos, avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad durante Ia

manipulacién de alimentos, enumere 5 avisos.
13. ¢A Qué temperatura se deben calentar los alimentos, antes de consu mirse?
14, JA Qué temperatura deben refrigerarse los alimentos?
15. De 3 ejemplos, de cada tipo de contaminacion presente en los alimentos.
' 16. Describa el procedimiento de control de plagas desde que su diagnéstico, control
i[ngtural Ly D, control fisico, control quimico, hasta su respectiva evaluacién y control)

JQué diferencia hay entre limpieza,
scriba 25 medidas higiénicas y de prot

imentos.
arrolle el siguiente ejercicio: JQué cantidad de solucion de cloro al 5,25%, se

a para preparar 10 litros de desinfectante con 200ppm de cloro?

cantidad de solucién de clorox al 5,25%, se necesita para preparar un balde de 12
de desinfectante, que ser4 utilizado para desinfectar bafios, 3 500 ppm de cloro?
&ndo aplico 15 ml de desinfectante en 8 litro de agua, 2 cusnta ppm equivale?
e utilizarse esa solucion para desinfectar limpiones y traperos?

cantidad de solucién de clorox al 5,25%, se necesita de desinfectante, para

arar un balde de 12 litros de solucion, para desinfectar Canastillas plasticas,

desinfeccion?
eccién, que debe adoptar el manipulador de
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