Taller Gestién de Inocuidad 2024
Desarrolle los siguientes términos y llévelos resueltos a clase. Se abordaran durante el desarrollo del curso.
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Agua potable
Limpieza
Desinfeccién
Probidticos

EEB

BPM

TQM

Calidad

Lactosa

HACCP

Alimento

Alimento alterado
Alimento adulterado
Alimento falsificado
Melamina

Acrilamida

Dioxinas

Seguridad alimentaria
Coliformes

Glucosa

Galactosa

Bebidas energéticas
Coliformes fecales
Soberania alimentaria
INVIMA

Zoonosis

Tecnologia de barreras
Acido félico
Mesdfilos aerobios
Soya

Infeccién

Intoxicacion
Alimentos funcionales
Pasteurizacion
Refrigeracion

Bacillus cereus
Histamina



