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Actividad:

Desarrollaremos el primer capitulo del manual de manipulacion de alimentos:

Investigar y realizar el siguiente cuestionario de forma breve ytomar una fotografia
realizando el trabajo y otra fotografia al trabajo realizado y enviarla al grupo de
WhatsApp.

Esta actividad deberan realizarla los dias Jueves, durante los horarios acordados
para nuestros encuentros (2:00 a 6:00 pm).

1- QUE SON LAS ETAS Y COMO SE PRODUCEN?

2- QUE ES UN ALIMENTO ALTERADO?

3- QUE ES UN ALIMENTO CONTAMINADO?

4- PRINCIPALES CONTAMINANTES QUE AFECTAN A LOS ALIMENTOS?

5- QUE SON LOS MICROBIOS?

6- DONDE SE ENCUENTRAN LOS MICROBIOS?

7- COMO SE MULTIPLICAN LOS MICROBIOS?

8- QUE SON LAS BACTERIAS Y SUS TOXINAS?

9- DONDE SE ENCUENTRAN LAS BACTERIAS?

10-COMO LLEGAN A LOS ALIMENTOS?

11-CUALES SON LOS FACTORES QUE FAVORECEN EL CRECIMIENTO DE
LAS BACTERIAS EN EL ALIMENTO?

12-DEFINICION DE ALIMENTO.

13-QUE ES ALIMENTO PERECEDERO? DE EJEMPLOS DE ESTOS
ALIMENTOS

14-QUE ES ALIMENTO NO PERECEDERO? DE EJEMPLOS DE ESTOS
ALIMENTOS.

15-EJEMPLOS DE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS
ALIMENTOS, LAS MAS FRECUENTES.
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se altera de forma sencilla y por esa razdn, se necesita
conservario correctamente.
Qué s un alimento contaminado?
Estos son microonganismos como bacterias o virus u otros
organismos como pardsios, asi como sustancias quimicas
o radiactivas ¢ inclusive objetos extrados capaces de
provocar enfermedades a las personas que lo consumen,
las personas somos propensos  un error al dar por sentado
que un alimento con buen aspecto estd en buenas
condiciones para su consumo
;Principales contaminantes que afectan a los
limentos?
Es cualquicr minager extraio al alimento capaz de crear
un impacto negativo para la salud del consumidor.

Segiin su onigen los niesgos s ordenan en
* Fisicos: hucsos, cristales, efectos particulares etc
* Quimicos: sustancias txicas, productos de asco,

cteétera
* Biologicos: onganismos vivos como insectos,
roedores, aves. microorganismos. etcétera
Las primordiales FUENTES DE CONTAMINACION de
los alimentos son
* El medio ambiente
* Plagas: organismos vivos.
* Utensilios y locales: mala limpicza.
* Basuras.
* El propio manipulador de alimentos: por falta de
limpicza.
:Qué son los microbios?
Los Microorganismos Son €50s Oganismos que, por s
tamaiio limitado, son imperceptibles 2 la vista

:Dénde se encuentran los microbios?
Los microbios se hallan en cada uno de los lugares:
permanccen en nuestro cuerpo humano, en las plantas, en
los alimentos y hasta en los sitios mis inhéspitos. Gracias
a sus propiedades, varios microorganismos resultan

s para la gente, sin embargo ademis otros ticnen
ibilidad de provocarle patologias.

:Como se multiplican los microbios?

Las bacterias se reproducen por medio de un proceso
nombrado fision binaria . A lo largo de la fision binaria,
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onde se encucntran los microbios®
os microbios se hallan en cada uno de los lugares
permanccen en nuestro cuerpo humano, en las plantas, en
los alimentos y hasta en los sitios mis inhspitos. Gracias
a sus propicdades, varios microorganismos resultan
benéficos para la gente, sin embargo ademis otros tienen
1a posibilidad de provocarle patologias
Cémo se multiplican los microbios?
Las bacterias se reproducen por medio de un proceso
nombrado fision binaria . A lo largo de la fision binaria,
los cromosomas se copian a si mismos, y conforman 2
copias genéticamente idénticas
Qué son las bacterias y sus toxinas?
as bacterias son MICTOOTEANISMOS, © ¢ OTEANISMOS tan
pequedios que solo son visibles utilizando un microscopio,
1o obstante tiene una gran capacidad de erear patologias
en algunas ocasiones las bacterias no nos enferman de
manera directa, si no que lo realizan atreves de sustancias
toxicas que cllas fabrican denominadas toxinas y estis
toxinas a veces tienen la posibilidad de resistir a altas
temperaturas u otras condiciones que producirian cl

deceso de las bacterias

;Dénde se encuentran las bacterias?

Las bacterias tienen la posibilidad de hallarse en cualquicr
0s0s son

sitio de la tierra, los sitios mis recurrente y peli
¢l agua o el aire contaminado, las
dermis, ¢l pelo humano: las manos y unas sucias, las
materias fecales, la basura, alimentos en mal estado, |
saliva de humanos y
Cémo llegan a los
Las bacterias tienen la posibilidad de llegar a los alimentos
por medio de materias primas contaminadas como tienen
la posibilidad de cames de vacuno, cerdo, aves, pescados,
frutas y hortalizas, las manos contaminadas de los
, los utensilios insufi

higienizados, de utilizacién de agua no potable
;cuiles son los factores que favorecen el crecimiento de
las bacterias en el aliment
Los componentes que influyen en el incremento
bacteriano son los proximos:

* Temperatura.

* Humedad

* Acidez (PH).

* Temneraira

Instructor SENA

agentes etiologicos en porciones

tales que perjudiquen la salud del consumidor en forma
aguda o cronica y estds
este contaminada u alterado.

+Qué es un alimento alterado?

Mencionamos que un producto fue alterado una vez que
por razones naturales de indole fis
ido modific:

se producen por la ingestion que

a, quimica o biolégica,
ones o deterioros en sus
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* Acwdez ( )
* Temperatura
* Tiempo
* Oxigeno.

Definicién de alimento?
Los alimentos son sustancias de naturaleza compleja que
tienen dentro los recursos necesarios para ¢l
mantenimicnto de las funcionalidades vitales.

Qué es alimento perecedero? De ejemplo de estos
alimentos

Los alimentos perecederos son esos que deberemos
consumir a los pocos dias de comprarlos, aun cuando los
conservemos y refrigeremos, debido a que los
componentes del medio ambiente como la temperatura o
humedad influyen en su descomposicion. Ciertos cjemplos
bastante claros acostumbran ser la verdura, la fruta o la
came fresca

Qué es ¢l alimento no perecedero? De ejemplo de
estos alimentos

Los alimentos no perecederos son esos alimentos que
poscen una extensa vida eficaz y que solo empiczan a
descomponerse una vez que son abiertos o por una mala
manipulacion o almacenamiento. Atin enlatado,
garbanzos, sopas y pastas enlatadas, verduras, aceitunas
envasadas o salsas en lata. Las legumbres, arroces y pastas
crudas que vienen envasadas también entran dentro de esta
lista. Otros productos como la sal, el aziicar, el café, harina
o la leche en polvo también son productos no perecederos.
Ejemplos de enfermedades transmitidas por los
alimentos, las mis

Botulismo.

Hepatitis A

Infecciones por Escherichia coli

Infecciones por Listeria.
Infecciones por salmonela.
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