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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE Codigo 93610000 MANIPULACION DE ALIMENTOS.

e Denominacién del Programa de Formacion: MANIPULACION DE ALIMENTOS
e Cadigo del Programa de Formacion: 93610000
o Nombre del Proyecto: N/A
o Fase del Proyecto: N/A
e Actividad de Proyecto: N/A
e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO
Y NORMATIVA DE ALIMENTOS
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
1. ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.
2. IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES
DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
3. APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA, CONFORME A NORMATIVA.
4. VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
LAS CADENAS DE PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA..
e Duracion de la Guia: 48 horas.

2. PRESENTACION

Apreciado Aprendiz!

Los peligros causantes de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) pueden provenir de
las diferentes etapas que existen a lo largo de la cadena alimentaria, desde la granja o del mar hasta
su mesa. Independiente del origen de la contaminacién, una vez que este alimento llega al
consumidor puede ocurrir un impacto, mayor o menor, en su salud con efectos agudos o inmediatos,
o0 a largo plazo (crénicos). Por otra parte, estas enfermedades representan un elevado costo para
el pais y sobrecargan el sistema hospitalario con los consiguientes problemas que ello ocasiona a
la comunidad. Sin embargo, existe una noticia positiva y es que los riesgos de contraer estas
enfermedades pueden reducirse considerablemente, ya que es posible su prevenciéon con una
adecuada educacion y adoptando algunas practicas simples y seguras en distintos puntos de la
cadena alimentaria, como son los restaurantes y locales que expenden alimentos. En particular,
dentro de dicho sector, todas aquellas personas que se dedican a elaborar y preparar los alimentos
gue luego se consumen: los manipuladores de alimentos. GFPI-F-135 VO1
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

1 elaborar ensayo y hacer practica donde describe los

Actividad(es)

Descripcion de la(s } .
* Actividzd(es) (s) factores de riesgos de contaminacién de los alimentos y
sus medidas preventivas segin normativa.
o Descripcion de  la(s) 2. Elaborar un modelo de planilla de limpieza y hacer

practica de desinfeccion para el area de produccion del
Rancho.

e Ambiente Requerido

Ambiente de Cocina

e Materiales

Devolutivo (Muebles y equipos)
Equipos de computo, Televisor, Tablero y menaje de
cocina.

ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y TEORIZACION).

EDIFICACION E INSTALACIONES

El establecimiento debe estar ubicado en un lugar alejado de focos de
insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios que puedan ser cria-
deros de insectos, roedores u otro tipo de plaga que pueda contaminar
el alimento; en todo caso la construccion debe ser resistente al medio
ambiente e impedir el ingreso de plagas y animales domésticos.

————a Si el servicio se presta en una edificacion que también es vivienda, los
espacios destinados a la vivienda deben estar totalmente separados de
los dedicados a las actividades del establecimiento de ensamble.

——=& | as operaciones propias del establecimiento no deben poner en riesgo

la salud y bienestar de la comunidad. Las diferentes areas del estable-
cimiento deben permitir el flujo adecuado de materia prima, producto y

personal.
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Pisos y paredes

Los pisos y paredes en las areas de ensamble
de alimentos u otras dreas que puedan afectar
la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben considerar:

-Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, as-
perezas o falta de continuidad que facilite la acu-
mulacion de suciedad y/o afecte su limpieza. Las
superficies deben ser de color claro, impermea-
bles, lavables y no absorbentes.

Los pisos deben contar con |la pendiente necesa-
ria para efectos de drenaje.

-Drenajes: Las tuberias y drenajes deben estar
debidamente protegidos por rejillas para la con-
duccion y recoleccion de aguas residuales; en
caso de que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben poseer me-
canismos de sellado, que puedan ser removidos
para facilitar las labores de limpieza y desinfec-
cion.

Techos, iluminacion y ventilacion

En las areas de ensamble de alimentos u otras
areas que puedan afectar la higiene del proceso
e inocuidad del producto, se debe considerar:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen pol-
vo o suciedad y favorezcan el crecimiento de
hongos que puedan caer sobre los alimentos o
las superficies de trabajo, o que permitan el in-
greso de plagas al establecimiento. En caso de
contar con falsos techos, estos deben ser cons-
truidos en material impermeable, resistents, liso,
con acceso a la camara superior para labores de
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

Ventilacidn: Ventanas y aberturas sin deterioro
tales como grietas que produzcan acumulacion
de suciedad. Aquellas que lo requieran deberan
contar con una malla que evite el ingreso de

plagas y que sea de facil limpieza, en todo caso
debera encontrarse en buen estado de manteni-
miento.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no
absorbente, su diseno debe impedir el ingreso de
plagas al establecimiento.

lluminacion: La iluminacion puede ser natu-
ral o artificial, las lamparas deben encontrarse
en buen estado de mantenimiento, ser de facil
limpieza y estar protegidas para evitar la caida
de particulas extranas sobre las superficies que
entran en contacto con el alimento, sobre el ali-
mento y los manipuladores.

Instalaciones sanitarias

Se debe contar con servicios sanitarios para el
personal que labora en el establecimiento, de-
bidamente ubicados y dotados con elementos
de higiene personal tales como: papel higiénico,
dispensador de jabon, desinfectante, implemen-
tos desechables o equipos automaticos para el
secado de las manos y papeleras de acciona-
miento indirecto 0 no manual y separados del
area de ensamble de los alimentos.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

Contar con los equipos y utensilios necesarios
para desarrollar las actividades propias del
establecimiento, los cuales deben estar
disefiados, construidos, instalados y
mantenidos de forma que se evite Ia
contaminacidn del alimento, y deben ser de
facil limpieza y desinfeccién. Los materiales, en
que estan construidos los equipos y utensilios
tienen que ser resistentes al uso y a la
corrosion, asi como al contacto con productos
empleados de limpieza y desinfecciéon. Para la
medicién de las temperaturas, durante la
recepcidn, refrigeracién y congelacién de
alimentos o materias primas el
establecimiento cuenta con instrumentos
calibrados. Las superficies que tengan
contacto directo con el alimento deben
cumplir con lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente al respecto. En caso de usar
utensilios en material desechable, estos tienen
gue ser de primer y Unico uso.

ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS
PARA EL APRENDIZAJE.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS
En el establecimiento se deben implementar medidas para evitar la contaminacion de
equipos y utensilios después que éstos se limpia y desinfectan. Los productos quimicos
para la limpieza y desinfeccién se deben almacenar en sitios diferentes a las areas de
almacenamiento y ensamble de alimentos, y deben estar debidamente rotulados e
identificados. Los implementos empleados en las labores de limpieza y desinfeccion se
deben mantener en buen estado y no representar riesgo de contaminacion para el alimento,
ni para las areas, equipos y utensilios en contacto estos. Las labores de limpieza y
desinfeccién de los implementos de aseo se deben realizar en un sitio diferente a las areas
de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones
de limpieza y desinfeccion son empleados de acuerdo
con las indicaciones y en las concentraciones
definidas por el fabricante o proveedor.




@
SENA

N

Soportes documentales de saneamiento

El establecimiento debe contar con un plan de saneamiento escrito, acorde
con su actividad, el cual debe contener como minimo los siguientes
programas:

a) Limpieza y desinfeccién: Incluye las sustancias empleadas,
concentracion y forma de uso.

b) Desechos soélidos: Incluye el procedimiento de recoleccion,
conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion y disposicion
final.

C) Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de control preventivo
necesarias para el establecimiento.

d) Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las fuentes de
captacion y los tratamientos realizados para garantizar la potabilidad del
agua.

El establecimiento lleva los registros que soportan el cumplimiento del plan de saneamiento,
incluidos aquellos que permitan evidenciar que los sistemas de almacenamiento de agua
potable, son lavados y desinfectados de acuerdo a lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente en la materia.

“El conocimiento y aplicacion de
la normatividad sanitaria vigen-
te, puede prevenir las enferme-

dades transmitidas por alimentos
a los consumidores”

Durante la etapa de recepcion alimentos, materias primas e insumos, deben ser
inspeccionados previo al uso con el fin de determinar si cumplen las especificaciones que
garanticen la inocuidad de producto. Los alimentos ensamblados deben cumplir con el
almacenamiento adecuado al tipo de producto, para asi asegurar la inocuidad de los
alimentos en cualquier etapa de su manejo, hasta su consumo.

GFPI-F-135 V01



4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento,
Desempefio y producto:

1. ELABORAR ENSAYO Y
HACER PRACTICA DONDE
DESCRIBE LOS FACTORES DE
RIESGOS DE CONTAMINACION DE
LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

DESCRIBE LOS FACTORES DE
RIESGOS DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS Y SUS
MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

Observacion, Interrogatorio,
Resolucion de problemas.
Solicitud de productos y lista de
chequeo.

Evidencias de Conocimiento,
Desempefio y producto:

2. ELABORAR UN MODELO DE
PLANILLA DE LIMPIEZA Y
HACER PRACTICA DE
DESINFECCION PARA EL AREA

DILIGENCIA FORMATOS SEGUN
PROCEDIMIENTO. ANALIZA LAS
CONTINGENCIAS Y NO
CONFORMIDADES DEL
PROCESO DE FABRICACION DE
ALIMENTOS

Observacion, Interrogatorio,
Resolucién de problemas.
Solicitud de productos y lista de
chequeo.

DE PRODUCCION DEL
RANCHO.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento: En términos del Codex Alimentarius, es toda sustancia elaborada, semi-elaborada o natural,
que se destina al consumo humano, incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquiera otras sustancias que
se utilicen en la fabricacién, preparacion o tratamiento de los alimentos, pero no incluye los cosméticos ni
el tabaco ni las sustancias utilizadas solo como medicamentos. En términos del Cddigo alimentario
Argentino (Ley 18.284): es toda substancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas que ingeridas
por el hombre, aporten a su organismo los materiales y la energia necesarios para el desarrollo de sus
procesos bioldgicos. La designacion " alimento" incluye ademas las substancias o mezclas de substancias
que se ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor nutritivo.

Bacteria: Son microorganismos unicelulares que se reproducen por fision binaria muchas de las cuales
son saprofitas, otras son beneficiosas y el hombre las utiliza para la produccién de sustancias en su
beneficio (yogur, antibidticos) pero existe un grupo de ellas que causan enfermedades y se las denomina
bacterias patégenas. Las bacterias para poder ejercer su agresion necesitan alimentarse y multiplicarse y
esto lo hacen a expensas de las sustancias que componen los alimentos o las células del organismo.
Codex Alimentarius: En el afio 1962, la FAO y la OMS crearon un cddigo con el objetivo de facilitar el
comercio internacional de alimentos y garantizar a los consumidores no solo la calidad sino la seguridad
e inocuidad de los mismos. Con el tiempo, el Codex Alimentarius (Codigo o Ley de los Alimentos) se
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convirtié en una de las reglamentaciones mas aceptadas y adoptadas en el mundo. Esto gracias a que
posee una base cientifica y a que la correcta aplicacion de las normas de higiene para la produccion,
procesamiento, empaque y transporte, garantiza la inocuidad en los alimentos. El Codex Alimentarius ha
permitido minimizar (aunque no se ha eliminado totalmente el problema) el riesgo de propagacion de las
ETA, ya que un concepto basico del Codex enuncia que "un alimento no es nutritivo si no es inocuo".
Contaminacion: Presencia de un agente en el cuerpo, o en cualquier objeto, o en un alimento que son
capaces de causar enfermedad en una persona. Introduccidn o aparicion de una sustancia contaminante
en un alimento o entorno alimenticio.

Contaminante: Se entiende por contaminante cualquier sustancia, no afiadida intencionalmente al
alimento, que esta presente en dicho alimento como resultado de la produccién (incluidas las operaciones
realizadas en agricultura, zootecnia y medicina veterinaria), fabricacion, elaboracidn, preparacion,
tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado
de la contaminaciéon ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y otras
materias extrafas (Codex Alimentarius).

Contaminacion cruzada: Es la transferencia de agentes contaminantes de un alimento contaminado a
otro que no lo esta. El ejemplo mas comun es trozar un pollo crudo en una tabla de cocina y luego sin
limpiarla cortar vegetales para preparar una ensalada. Lo mismo pude pasar con utensilios o nuestras
propias manos sin lavar y desinfectar que actian transfiriendo las bacterias.

Contaminado: Alimento que contiene contaminantes.

Desinfeccion: Reduccién, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, de una cantidad de
microorganismos en el medio ambiente, a un nivel que no comprometa la inocuidad ni la aptitud de los
alimentos. El objetivo de la desinfeccidn es reducir la cantidad de microorganismos vivos. La desinfeccion
por lo general no mata las esporas bacterianas. Para ser efectiva, la desinfeccion debe ser precedida por
una minuciosa limpieza.

Enfermedad infecciosa: Se trata de una enfermedad clinicamente manifiesta, que se produce como
resultado de una infeccion, pueden ser las ETA por ejemplo.

Enfermedades transmitidas por alimentos: Son sindromes originados por la ingestion de alimentos o
agua, que contengan agentes etiologicos en cantidades suficientes para afectar la salud del consumidor
en nivel individual o en grupos de poblacidn. Los principales sintomas son caracterizados por: diarrea,
vomitos, nauseas, dolores abdominales, dolores musculares, dolores de cabeza, fiebre. ETA es la sigla que
se utiliza tanto para el singular como para el plural.

Embalajes alimentarios: Son los materiales o estructuras que protegen a los alimentos, envasados o no,
contra golpes o cualquier otro dafio fisico durante su almacenamiento y transporte.

Envases alimentarios: Estan destinados a contener alimentos acondicionados en ellos desde el momento
delafabricacion, con lafinalidad de protegerlos hasta el momento de su uso por el consumidor de agentes
externos de alteracion y contaminacidn asi como de la adulteracion. Deberan ser bromatolégicamente
aptos para lo cual deberan cumplir los siguientes requisitos:

Epidemia: Se trata de la apariciéon de casos de enfermedad por encima de lo esperado. Se refiere
regularmente a brotes.

Esporas: Son formas de resistencia de las bacterias cuando estan en situaciones desfavorables. No son
medio de multiplicacion. Resisten al calor, la deshidratacion, la accion de productos de limpieza, etc.
Todas las bacterias de los géneros Bacillus y Clostridium producen esporas.

ETA: Es la sigla que se usa para las enfermedades transmitidas por los alimentos.

Etiqueta: Marca, sefial o0 marbete que se coloca en un objeto o en una mercancia, para identificacion,
valoracion, clasificacion, etc. Contiene informacion impresa que advierte sobre un riesgo de una
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mercancia peligrosa, por medio de colores o simbolos, y se ubica sobre los diferentes envases o embalajes
de las mercancias.

Fuente de infeccion: Puede ser una persona, animal, cualquier objeto o sustancia, a partir de las cuales
se transmite un agente infeccioso que pasa a un hospedador. Debe distinguirse claramente de fuente de
contaminacion, como puede ser, por ejemplo, un tanque séptico que contamina las napas de agua.
Germen: Son microrganismos que pueden causar enfermedades a los seres humanosy generalmente sélo
pueden ser vistas a través de un microscopio. Ejemplo: bacterias, virus, moho.

Higiene: Parte de la medicina que conserva la salud y previene enfermedades. Limpieza, aseo. Higiene
publica es la que se aplica con intervencion de la autoridad por medio de normas.

Higiene de los alimentos: Comprende las condiciones y medidas necesarias para la produccion,
elaboracién, almacenamiento, distribucion, comercializacion y hasta la preparacidon culinaria de los
alimentos destinadas a garantizar un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo
humano.

Huevos: Los huevos pueden provocar graves contaminaciones, por ello su preparacion requiere de un
gran cuidado, especialmente cuando se comen crudos (mayonesa casera). Prefiera aquellas comidas con
huevos cocidos, tanto la clara como la yema deben estar bien cocidas.

Infeccion: entrada, desarrollo o multiplicacién de un agente infeccioso (gérmenes) en el cuerpo de una
persona o animal. Infeccién no es sindnimo de enfermedad infecciosa ya que la infeccidon puede ser
inaparente o manifiesta. La presencia de gérmenes sobre superficies de diversos articulos es
contaminacion no infeccion.

Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por laingestion de alimentos o agua contaminados con
agentes infecciosos especificos, tales como bacterias, virus, hongos, parasitos que en el intestino pueden
multiplicarse y producir toxinas o invadir la pared intestinal, y desde alli puede alcanzar otros aparatos o
sistemas.

Inocuidad de Alimentos: De acuerdo a lo establecido por el Codex Alimentarius es la garantia de que un
alimento no causara dafio al consumidor cuando el mismo sea preparado o ingerido de acuerdo con el uso
aque se destine. Los alimentos son la fuente principal de exposicidon a agentes patégenos, tanto quimicos
como bioldgicos (virus, parasitos y bacterias), a los cuales nadie es inmune, ni en los paises en desarrollo
ni en los desarrollados. Cuando son contaminados en niveles inadmisibles de agentes patdégenos y
contaminantes quimicos o con otras caracteristicas peligrosas, conllevan riesgos sustanciales para la
salud de los consumidores y representan grandes cargas econdmicas para las diversas comunidades y
naciones. La tematica de inocuidad es muy amplia, se refiere también a los contaminantes quimicos
presentes en los alimentos, alimentos producidos por los modernos medios biotecnoldgicos, evaluacion
de riesgos microbioldgicos, y publicaciones y documentos.

Inocuo: Es libre de peligro, digno de confianza, que no produce injuria alguna. Certeza que la ingestion del
alimento no producira enfermedad, habida cuenta que la maneray cantidad de ingestidn sea la adecuada.
Inocuo es sindnimo de seguro en una de las acepciones del espafiol, pero no es aconsejable su uso porque
se lo puede confundir con seguridad alimentaria la que difiere de inocuidad de los alimentos. El uso de la
palabra seguridad como sinénimo de inocuidad no es adecuado por no ser equivalentes. Al traducir del
idioma inglés "food safety"se lo hizo como "seguridad de los alimentos" y la realidad es que en inglés
seguridad de los alimentos es "food security" mientras que inocuidad de los alimentos es "food safety".
Inocuidad: Es calidad de inocuo.

Intoxicaciones alimentarias: Son las ETA producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de
plantas o animales, o de metabolitos de microorganismos en los alimentos, o por sustancias quimicas que
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se incorporan a ellos de modo accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su
produccion hasta su consumo.

Limpiar: Es un proceso por medio del cual se remueve la suciedad y se desinfectan las areas, dejandolas
libres de bacterias. La limpieza en el area de la cocina consiste en la eliminacidn de los restos de alimentos,
de la grasay de la suciedad.

Limpieza: Remocion de toda impureza, residuo de alimentos, suciedad, grasa u otra materia objetable.
Microorganismo: Son organismos vivos (bacterias, virus, hongos, parasitos) que sélo se pueden ver a
través de un microscopio.

Pasteurizacion: El proceso de pasteurizacién fue llamado asi luego que Luis Pasteur descubriera que
organismos contaminantes productores de la enfermedad de los vinos podian ser eliminados aplicando
temperatura. Luego se empled a otros productos para lograr su conservacion. Es comun la pasteurizacion
de la leche que consiste en la aplicacidon de diferentes temperaturas y tiempos para la destruccion de
microorganismos patdgenos, y la mayoria de los saprdfitos presentes en el producto, y a partir de ese
proceso, garantizar la calidad microbioldgica y evitar su degradacion. La pasteurizacion a baja
temperatura y tiempo prolongado es a 63°C durante 30 minutos, mientras que la que se utiliza a alta
temperaturay corto tiempo es de 72°C durante 15 segundos.

Patégeno: Cualquier organismo que puede causar enfermedades o iniciar un proceso patoldgico.
Peligro: Es una propiedad bioldgica, quimica o fisica que puede determinar que el alimento deje de ser
inocuo.

Portador: Persona o animal que alberga un agente de infeccion especifica sin demostrar signos clinicos
de la enfermedad y es capaz de transmitir el agente.

Prevalencia: NUmero de personas que tienen una enfermedad o condicion en una poblacién determinada
y en un periodo de tiempo especifico.

Prevenir: Impedir o evitar algo que suceda.

Producto alimentario: Toda materia no nociva, en sentido absoluto o relativo, que sin valor nutritivo (o
que si lo tiene su uso no depende de esta cualidad) puede utilizarse en la alimentacion o tener relacion
con los alimentos o con las vias de entrada de los mismos en el organismo. Bajo esta denominacion se
engloban los aditivos, los materiales de embalaje, envases, detergentes, desinfectantes, asi como
materiales de construccién de maquinaria, cisternas, cintas transportadoras, instalaciones, vehiculos de
transporte, utensilios, instalaciones, etc., de uso en industrias y otros comercios.

Saludable: Es algo que sirve para conservar la salud. El que un alimento sea saludable, depende
intrinsecamente de sus propiedades nutritivas pero también existen factores extrinsecos ( clima, aspectos
psicoldgicos o fisiologicos de los consumidores, de disponibilidad de los alimentos, etc.) que lo haran mas
o menos saludable. La consideracion generalizada que todos los alimentos son saludables hace dificil
difundir el conocimiento que los alimentos, no inocuos, también pueden producir enfermedades. Vea las
diferencias del concepto entre inocuo, sano y saludable.

Sano: "Significa que goza de perfecta salud". La segunda acepcidn, de la lengua espafiola, lo define como
"seguro sin riesgo", inocuo. La tercera acepcion lo define como "que es bueno para la salud" y de alli la
posible confusion como que todo alimento deberia ser saludable. La cuarta acepcion describe que es "sin
dafio o corrupcion, tratandose de vegetales o de cosas pertenecientes a ellos". Esta definicion podria
generalizarse para su aplicacion a todos los alimentos para dar la idea de que son integros sin dafio. Es
aconsejable, para evitar confusiones, utilizar la Gltima acepciéon como la mas apropiada para asegurar una
correcta interpretacion de su significado, desechando, un tanto arbitrariamente, su posible sindnimo de
inocuo o saludable.
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Transmision: Es la habilidad que tienen los gérmenes infecciosos de circular de una persona a otra, o

diseminarse de un lugar a otro.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Webgradfia

Biblioteca virtual SENA http://biblioteca.sena.edu.co/
Puede acceder a colecciones de libros, revistas, articulos, indices bibliograficos, resumenes
y tesis en texto completo en inglés y espanol.
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