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Taller 1: Higiene e Inocuidad en el Procesamiento de Lacteos

Objetivo: Reconocery aplicar las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la
planta de lacteos.

Instrucciones: Lee atentamente las siguientes situaciones y responde segun lo
aprendido.

1. Enumera tres practicas correctas de higiene personal al trabajar en la planta
de alimentos:
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2. Completa la tabla de clasificacion de residuos:

Tipo de residuo Clasificacion (organico, reciclable, no reciclable)
Suero resultante del queso «— \Organico

Bolsas plasticas limpias —Reciclable

Guantes sucios No reciclable

2. ;Qué es contaminacion cruzada? Da un ejemplo.
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