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TALLER - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

Instructor: José Luis Serrato Patifio

\
Nombre aprendiz: CESAR ARTURO MANRIQUE CORO \J
\\

ESTUDIO DE CASO

En un restaurante de comida rapida, se han identificado los siguientes problemas relacionados con
la higiene y manipulacién de alimentos. En primer lugar, se ha observado que el personal no ha
recibido una capacitacién adecuada en buenas précticas de manipulacién de alimentos, lo que
incluye la correcta manipulacién de ingredientes, utensilios y superficies de trabajo, asi como la
importancia de la higiene personal. Esto puede resultar en la contaminacién de los alimentos con
bacterias dafiinas para la salud.

En segundo lugar, se ha detectado que las dreas de preparacién de alimentos, incluyendo mesas de
trabajo, utensilios de cocina y equipos, no se limpian y desinfectan de manera regular y adecuada.
Esto puede provocar la contaminacién cruzada de alimentos y la proliferacién de bacterias
patégenas, lo que representa un riesgo para la seguridad alimentaria. Ademads, se ha observado un
almacenamiento inapropiado de ingredientes y alimentos, asi como un manejo inadecuado de los
residuos y basura generados durante la preparacién de alimentos. Todo esto contribuye a la falta de
higiene y puede comprometer la calidad y seguridad de los alimentos servidos en el restaurante.

hallazgos

e El personal de cocina no utiliza guantes ni utensilios limpios al manipular los alimentos.

e No se realiza una limpieza y desinfeccién adecuada y regular de las dreas de cocina y
utensilios.

e Los alimentos perecederos se mantienen a temperaturas inseguras, violando la cadena de
frio.

e No se cuenta con un sistema de registro y verificacion de los proveedores de alimentos.

e No se proporciona una capacitacion adecuada sobre higiene y manipulacion de alimentos
al personal de cocina.

TALLER: Analice y responda ¢Cudles son las medidas necesarias para abordar los problemas de
higiene y manipulacién de alimentos en el restaurante de comida rdpida?
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Instruetor: Jese Luis Serrato Patifio

Nembre aprendiz: DESIDERIO GOMEZ MORENO

ESTUDIO DE CASO

En un restaurante de comida rdpida, se han identificado los sigulentes problemas relacionados con
la higiene y manipulacién de alimentos. En primer lugar, se ha observado que el personal no ha
recibido una capacitacién adecuada en buenas précticas de manipulacién de alimentos, lo que
incluye la correcta manipulacién de ingredientes, utensilios y superficies de trabajo, asi como la
importancia de la higiene personal. Esto puede resultar en la contaminacién de los alimentos con
bacterias dafiinas para la salud.

En segundo lugar, se ha detectado que las dreas de preparacién de alimentos, incluyendo mesas de
trabajo, utensilios de cocina y equipos, no se limpian y desinfectan de manera regular y adecuada.
Esto puede provocar la contaminacién cruzada de alimentos y la proliferacion de bacterias
patdgenas, lo que representa un riesgo para la seguridad alimentaria. Ademas, se ha observado un
almacenamiento inapropiado de ingredientes y alimentos, asf como un manejo inadecuado de los
residuos y basura generados durante la preparacién de alimentos. Todo esto contribuye a la falta de
higiene y puede comprometer la calidad y seguridad de los alimentos servidos en el restaurante.

hallazgos

e El personal de cocina no utiliza guantes ni utensilios limpios al manipular los alimentos.

e No se realiza una limpieza y desinfeccién adecuada y regular de las dreas de cocina y
utensilios.

e Los alimentos perecederos se mantienen a temperaturas inseguras, violando la cadena de

frio.
e No se cuenta con un sistema de registro y verificacién de los proveedores de alimentos.
e No se proporciona una capacitacion adecuada sobre higiene y manipulacion de alimentos

al personal de cocina.

TALLER: Analice y responda ¢ Cudles son las medidas necesarias para abordar los problemas de
higiene y manipulacién de alimentos en el restaurante de comida rdpida?
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TALLER - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Instructor: José Luis Serrato Patifio /P\

Nombre aprendiz: ELIANA PATRICIA NEVA DAZA

ESTUDIO DE CASO

En un restaurante de comida répida, se han identificado los siguientes problemas relacionados con
la higiene y manipulacién de alimentos. En primer lugar, se ha observado que el personal no ha
recibido una capacitaciéon adecuada en buenas pricticas de manipulacién de alimentos, lo que
incluye la correcta manipulacién de ingredientes, utensilios y superficies de trabajo, asi como la
importancia de la higiene personal. Esto puede resultar en la contaminacién de los alimentos con
bacterias dafiinas para la salud.

En segundo lugar, se ha detectado que las dreas de preparacién de alimentos, incluyendo mesas de
trabajo, utensilios de cocina y equipos, no se limpian y desinfectan de manera regular y adecuada.
Esto puede provocar la contaminacién cruzada de alimentos y la proliferacién de bacterias
patégenas, lo que representa un riesgo para la seguridad alimentaria. Ademds, se ha observado un
almacenamiento inapropiado de ingredientes y alimentos, asi como un manejo inadecuado de los
residuos y basura generados durante la preparacién de alimentos. Todo esto contribuye a la falta de
higiene y puede comprometer la calidad y seguridad de los alimentos servidos en el restaurante.

hallazgos

e El personal de cocina no utiliza guantes ni utensilios limpios al manipular los alimentos.

e No se realiza una limpieza y desinfeccién adecuada y regular de las dreas de cocina'y
utensilios.

e Los alimentos perecederos se mantienen a temperaturas inseguras, violando la cadena de
frio.

e No se cuenta con un sistema de registro y verificacién.de los proveedores de alimentos.

e No se proporciona una capacitacién adecuada sobre higiene y manipulacién de alimentos
al personal de cocina.

TALLER: Analice y responda ¢Cudles son las medidas necesarias para abordar los problemas de
higiene y manipulacién de alimentos en el restaurante de comida rapida?
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