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EVIDENCIAS DEL DESARROLLO DE TALLER DE LOS APRENDICES DE VILLA RICA
EMPRENDEDOR EN PRODUCCION DE QUESOS Y PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS
FICHA: 2319611
MES: JUNIO DE 2021
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YANEIRE BALANTA LASSO
MELISA CAICEDO

TUTOR: DIANA SOLIS

EMPRENDEDOR EN PRODUCCION DE QUESOS

Y PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS
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PROCESO DE DESINFECCION Y LIMPIEZA PARA PLANTAS
DE ELABORACION DE ALIMENTOS

1. DIAGNOSTICO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN NUESTRO HOGAR

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son las condiciones de infragstructura
y procedimientos establecidos para todos los procesos de produccion y control de
bebidas, alimentos y productos afines, con &l objetivo de garantizar Ia idoneidad &
inocuidad de los mismos.

En la mayoria de nuestros hogares las intoxicaciones alimentarias provienen de la
ausencia de [a aplicacion de la norma, y esto hace que cada dia se cometan errores
involuntarios, especialmente donde se preparan alimentos, preservar el cuidado de
los consumidores es responsabilidad de aquellas personas que manipularlos. Entre
los malos habitos encontramos

¥ No se utiliza tapabocas ni gorros.

v Encontramos que hay alimentos que pueden ocasionar contaminacion
cruzada al descongelar alimentos

v alimentos mal distribuidos en la nevera

¥ En ocasiones se pueden encontrar plagas bacterias por humedad

RIESGOS

La higiene alimentaria en la cocina es esencial en todas las etapas (antes, durante
y después del cocinado), ya que su ausencia puede provocar graves problemas
para nuestra salud. Enfre esos problemas podemos enconfrar intoxicaciones
alimentarias (por esta estafiococos, y ofros tipos de bacterias); toxinfecciones
(Salmonella y ofros); infecciones (por bacterias, virus o protozoos) o infestaciones
(parasitos)



