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TALLER 1

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL BANO

IMPLEMENTOS PARA LLIMPIEZA Y DESINFECCION



LIMPIEZA



DESINFECCION

TALLER 2

2- ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA EL APRENDIZ. CUESTIONARIO DE CONTEXTUALIZACION



Un riesgo comun que encuentro es cuando los utensilios se encuentran expuestos al medio, es
decir, los insectos pueden reposar sobre estos y luego estos son utilizados para consumir los
alimentos y es ahi donde se encuentran los microorganismos, para ello debe estar cubiertos o
colocarlos en un recipiente adecuado y debidamente tapado.



La contaminacidn truzada seria otro riesgo comun, ya que es el proceso poreicual los alimentos
entran en contacto con sustancias ajenas, generalmente nocivas pars

En otras palabras, seria la combinacion inadecuada de los alimentos crudos o cocidos, un ejemplo
es cuando se pica trozos de carne ya se cruda o cocida en la misma tabla que se cortan los

vegetales / frutas, una estrategia para evitar la contaminacion cruzada es tener recipientes o
tablas para su respectivo uso.



