Aprendiz: CRISTIAN RODRIGO FORERO FAJARDO.
Instructor: DIEGO ALEJANDRO SANCHEZ ORJUELA.
TALLER NUMERO 1

1.;-Qué diferencia hay entre alimentos perecederos,semiperedederos y no
perecederos?

2.Defina infeccién,toxiinfeccion e intoxicacion.
3.¢-Qué son los microorganismos? y ¢,-Qué necesitan para vivir?
4.¢-Cdmo le garantizamos un producto inocuo al consumidor final?

5.Escriba tres ejemplos de contaminacion fisica,tres ejemplos de contaminacion
quimica y tres ejemplos de contaminacion bidlogica o microbiana.

SOLUCION.

1.Alimentos perecederos:son aquellos que se descomponen facilmente,como la
leche,las carnes,los huevos y las verduras.
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-Alimentos semiperecederos:son aquellos que permanecen exentos de deterioro
por mucho tiempo.Ejemplo:las papas,las nueces y los alimentos enlatados.

SEMI-PERECEDEROS

-Alimentos no perecederos:no se dafan facilmente.Ejemplo:las arinas,las pastasy
el azucar.



2.Infeccidn:ingesta de alimentos contaminados con microorganismos patdgenos
ejemplo:como bacterias,levadura,mohos,virus.

-Toxiinfeccién:ingesta de alimentos contaminados con micoorganismos patdgenos
gue generan toxinas.Ejemplo:salmonella,listenia monocytogenes,morovirus.etc.
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-Intoxicacion:ingesta de alimentos contaminados con toxinas o con agentes
guimicos.Ejemplo:toxinas en pescados o mariscos dafiados o en mal estado.

3.Microorganismos:son seres tan pequefios que solo pueden ser vistos atravez de
un MoCroscopio.

Clases de agentes infecciosos
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-Los micoorganismos necesitan para vivir:
alimento,tiempo,humedad,temperatura.



Sustancias Quimicas Control de la
Temperatura

Control de la
Atmosfera

Patégena
Intervenciones para Inhibir o Inactivar Bacterias Patégenas
en Alimentos

4-Le garantizamos un producto inocuo al consumidor final:practicando o
utilizando las B.P.M esa es la garantia para el consumidor final.

DEFINICIONES

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:
Practicas de higiene aplicadas para la manipulacion,
preparacion, envasado y almacenamiento de
alimentos.

5. Tres ejemplos de contaminacién fisica:cuerpos extrafios
como:pelos,ufas,hilos.
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-Tres ejemplos de contaminacion quimica:insecticidas,productos de limpieza,
cloruro.




-Tres ejemplos de contaminacién biologica:incluyen los hongos,los
microorganismos,contaminacion biologica en alimentos,bacterias.




