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PRUEBA DE RECONOCIMIENTO DE APRENDIZAIJES PREVIOS

1. IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO DE APRENDIZAJE
e Denominacidn del Programa de Formacion:
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
e (Cddigo del Programa de Formacién: 93610000 V.1 (48 HORAS)
e Competencia:
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
e Duracion de la actividad: 15 Minutos.

La presente prueba consta de 5 preguntas sobre el curso complementario higiene y manipulacién
de alimentos. A las cuales usted debe dar respuesta segun sus conocimientos previos al desarrollo
de la formacidn; para tal motivo se le solicita leer muy cuidadosamente las preguntas y contestarlas
completamente.

PREGUNTAS DE SELECCION MULTIPLE CON UNICA RESPUESTA

1. Un manipulador de alimentos es:

a. Todas las personas que intervienen ocasionalmente en actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

b. Todas las personas que intervienen solo directamente y aunque sea en forma ocasional en
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte
y expendio de alimentos.

c. Todas las personas que intervienen solo de forma directa en actividades de fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos

d. Ninguna de las anteriores.

2. Es el proceso en el que las bacterias de un area son trasladadas, generalmente por un
manipulador alimentario, a otra drea antes limpia o por medio de materias primas al producto

terminado.
a. Contaminacién transversal c. Contaminacioén cruzada
b. Limpiezay desinfeccidn d. Contaminacién dirigida

3. Estas (las que hace referencia la sigla), son producidas por la ingestion de alimentos alterados o
contaminados.
a. ETS c. 0.M.S.
b. ETAS d. Ninguna de las anteriores.

4. Los alimentos se pueden clasificar segun su durabilidad en:
a. Perecederos, altamente perecederos y no perecederos
b. No perecederos, altamente perecederos y procesados
c. Perecederos, semi-perecederos y no perecederos.
d. Frescos, enlatados y empacados al vacio.

5. Laeliminacién de residuos alimenticios, grasa y suciedades de una superficie, hace referencia a

un tipo de:
a. Desinfeccién c. Esterilizacién
b. Limpieza d. Contaminacién
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EDUCACION SANITARIA Y NORMATIVIDAD

éQué reflexion podria generar a partir de la imagen? (POSIBLES MEJORAS)

QUE ES UN ALIMENTO.
Producto natural o artificial, elaborado o no, que al consumirlo da nutrientes y
energia al organismo para su desarrollo

Clasificacion de Alimentos
| ALIMENTO o—————

FUNCION ]{ ENERGETICOS
REICULADORES
PERECEDERO

R — [ SEMI-
_—{ VIDA UTIL ]"I PERECEDERO

NO PERECEDERO

NATURALES

—‘l omeen I 7{ [ PROCESADOS

CLASIFICACION POR VIDA UTIL MANIPULACION DE
ALIMENTOS
Perecederos: leche, carne, frutas, pescados. ‘5\ &
Semi-perecederos: pan, galletas, dulces. T
No perecederos: enlatados, azucar, harinas, granos. o =~

e
CLASIFICACION POR GRADO DE BAJA CALIDAD @
Los alimentos pueden ser.

ADULTERADOS: Que sus constituyentes hayan sido remplazados por sustancias
no autorizadas.

ALTERADOS: Sufre modificacién los constituyentes son propios.
CONTAMINADOS: Contiene agentes o sustancias extrafias.

FALSIFICADOS: Alimento que se comercialice con un nombre que no
corresponda.

COMPOSICION DEL ALIMENTO

Los alimentos pueden ser muy buenos "caldos de cultivo" para las bacterias o
ser poco apropiados para las mismas. Por ejemplo, los alimentos que
contengan carne, leche, huevos o sus derivados y condiciones de alta humedad
son muy propicios para el crecimiento de las bacterias.

En cambio, alimentos tales como arroz, fideos secos, harinas, azucar, sal, son
muy pobres para las necesidades de las bacterias y normalmente o dan lugar a
su crecimiento.

Manipuladores de alimentos

Estas buscando como hacer tu
certificacién de manipulaciénde
alimentos,
¢sabes los protocolos correctos?

Capacitacion Certificado
medico

Examenes de
laboratorio
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2. MANIPULADOR DE ALIMENTO

Todas las personas que intervienen directamente y aunque sea en forma
ocasional en actividades de fabricacidn, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos

El manipulador puede ser el vehiculo de transmisidn, por actuaciones
incorrectas, en la manipulacidn de los alimentos.

Clases de manipulador de alimentos

- Manipulador de alto riesgo es el que tiene contacto directo con los alimentos
y este no sufre un tratamiento posterior antes de que llegan al consumidor
final.

- Manipulador de bajo riesgo es el que tiene contacto directo con los alimentos,
pero sufre un tratamiento posterior antes de que lleguen al consumidor final.

Exdmenes del manipulador de alimentos

Baciloscopia

Secrecion faringea -
(Frotis de garganta)

3. LIMPIEZA Y DESINFECCION

El objetivo de la limpieza y la desinfeccidn es garantizar su correcta elaboracion
aplicada en los 5 pilares o areas principales las cuales son: instalaciones,
Equipos, utensilios, alimentos y manipulador de alimentos.

LIMPIEZA: es la eliminacién de residuos,
materiales o particulas extrafas e
indeseables, es decir, que no hacen parte de

la composicién de los 5 pilares. esta l
operacion se realiza con la utilizacion de
agua detergente y un elemento fisico o

mecanismo de fregado.

'l..

DESINFECCION: es el tratamiento quimico (o fisico), que se aplica a las
superficies limpias en contacto con los alimentos con el fin de eliminar o
minimizar la presencia de microorganismos patégenos que pueden ocasionar
riesgos a la salud del consumidor y afectar la calidad e inocuidad de los
alimentos. Esta operacidn se realiza mediante el uso de agua y desinfectante.
Entre los 3 desinfectantes mdas comerciales se encuentran “el yodo, el
hipoclorito y el amonio cuaternario”

&:f; ¢Cuidas tu estado de salud, aI & ?:o"

L‘ manipular alimentos? | },"’

El tratamiento fisico de
desinfeccion se realiza
mediante el uso de agua
caliente o vapor, a esta
operacion también se le

)
¢Cémo es{a tu hlglene personal para preparar: mentog

yov?
conoce con el nombre de j cou’ st ﬂ’;:::ﬁ;ss t:hLme t;‘s’a"“
ESTERILIZACION. g Ui |
&7 - . F -

4. MANEJO INTEGRAL O GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS

'\\ AN Al
-

E\?f.“, ¥
S—

/
/AUl A
o
s la gestion integral de residuos sélidos consiste en:

1. Clasificar los residuos generados
2. Disponer de un lugar adecuado para el almacenamiento temporal de
residuos.

Este programa tiene como objetivo manejar
adecuadamente los residuos sdélidos generados en las
instalaciones, reducir los focos de contaminacion y cuidar
el medio ambiente.

La gestion integral se realiza con el fin de:

1. Disminuir el deterioro del medio ambiente a través de una correcta
evacuacion de los residuos sélidos generados durante el proceso
productivo del alimento.

2. Prevenir la contaminacién de materias primas, producto en proceso
producto final, equipos y utensilios; retirandolos rdpidamente de las
diferentes dreas de preparacion y servicio, Este retiro se debe realizar en
sus respectivos recipientes sanitarios.
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5. MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS

este programa consiste en el control integrado de las
plagas y roedores. tiene como objetivo establecer y
programar actividades para minimizar la presencia de
cualquier tipo de plagas en el proceso productivo.

En su implementacién se controlan roedores, pequefios rastreros e insectos.
Para ese programa en especifico se contrata una empresa externa autorizada
por la Secretaria de salud para el desarrollo de sus actividades.

6. MANEJO DEL AGUA POTABLE

-Se debe contar con agua apta para el consumo humano

-La presidon debe ser adecuada con el fin de optimizar la preparacién de
alimentos y de limpieza

-A los tanques de almacenamiento se les debe realizar minimo cada 6 meses el
proceso de limpieza y desinfeccion

PARA EL PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA
POTABLE SE DEBE TENER EN CUENTA:

-Contar con el almacenamiento elevado o
subterraneo de agua potable.

-Tener establecido un cronograma de limpieza y
desinfeccién de tanques.

-Contar con abastecimiento de agua en caso de
suspension del servicio.

7. GENERALIDADES DE LOS MICROORGANISMOS

L]
.\

Son organismos muy pequefios que se ven solo Q
por el microscopio, bacterias, virus, hongos.
Existen microbios inofensivos para el hombre y
otros que son patogenos (que producen
enfermedades). Algunos de estos ultimos pueden
contaminar los alimentos y causar infecciones e
intoxicaciones conocidas como Enfermedades de
Transmision Alimentaria (E.T.A.).

\
#

‘c

-v\‘."

L d

PARASITOS ),

¢DONDE SE ENCUENTRAN LOS MICROBIOS?

Desde hace millones de afios existen sobre la tierra y conviven en forma
permanente con el hombre y los animales.

Estan:

En el aire, en la basura, en los excrementos humanos y animales, en las manos
y ufias sucias, en la saliva en los cabellos, en heridas infectadas, en moscas,
cucarachas y roedores, en utensilios y alimentos contaminados.

COMO SE MULTIPLICAN

Si el ambiente es adecuado y a temperatura optima de desarrollo (37°C) las
bacterias se multiplican dividiéndose en dos, generando cada individuo 2
nuevos cada 20 o 30 minutos (multiplicacion binaria).

Virus
Microorganismo S T
compuesto de material 7
0 +  HepatitisA
genético, que causa :
' +  Prion
diversas enfermedades e
introduciéndose como RRVITUS ENLErICOs (VRS
ECHO, virus Coxsackie,

parasito en una célula
para reproducirse en ella,

Reovirus, Adenovirus).
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Parasitos

Son organismos que viven
a costa de otras especies. «  Tricoséfalo

£l parasito, que puede « Tenia- Solitaria

seranimal o vegetal, + Ascaris

se alimenta del otro +  Amebas
organismo, debilitandolo
aunque, por lo general, sin

llegar a matarlo.

HONGOS UNICELULARES

Microncdplicos y do forma ovaladn

Descomponen sustancias orgdnicas
complejas en otras simples medlante un
proceso llamado fermentacién.

HONGOS PLURICELULARES

No forman tejidos, sino unos filamentos microscoplicos denominados hifas, que se
roUnon on una marafa do fibras Famada micoko, ya de tamafio macroscédpico.

Sus hifas crocon sobro materia
orgéanica (como restos de pan o fruta).

BACTERIAS

Las bacterias son
organismos
constituidos  por
una sola célula
auténoma que no
tiene membrana
nuclear.

descomponiéndola,

Escherichia coli:
Contaminacion con materia fecal.

Salmonella:
Aves mal cocidas, huevos crudos, alimentos cocinados que se

han dejado sin refrigerar.

Staphilococos aureus:
Alimentos humedos y ricos en proteinas no refrigerados
(Lacteos, salsas y carnes).
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FACTORES QUE FAVORECEN EL DESARROLLO DE LAS BACTERIAS EN EL
ALIMENTO

BACTERIAS Y SUS TOXINAS

Existen varios grupos de
bacterias que causan
enfermedad y pueden ser
transmitidas por los
alimentos. Entre ellas se
destacan: las Salmonellas, el
Estafilococo  dorado, el
Clostridium botulinum, la
Escherichia coli, las Shigelas,
el Bacillus cereus, el Vibrion
colérico y muchos mas que
pueden causar enfermedad,
ya sea directamente o por
intermedio de sus toxinas.

37°

En algunos casos, las bacterias no nos enferman directamente, sino que lo
hacen a través de sustancias toxicas que ellas fabrican llamadas toxinas, y estas
toxinas pueden resistir altas temperaturas u otras condiciones que producirian
la muerte de las bacterias. A pesar de que estas estén muertas las toxinas
siguen existiendo y pueden producir enfermedad, en algunos casos muy grave
o mortal, como el botulismo.

QUE SON LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR

ALIMENTOS (ETA)

las enfermedades de transmisidén alimentaria (ETA) \
son aquellas enfermedades de caracter infeccioso o o
toxico, causadas por agentes (bioldgico, quimico o

. ) . L
fisicos) que ingresan el organismo usando como N

vehiculo un alimento.

Sintomas mas comunes de las enfermedades transmitidas
por los alimentos (ETA)

Independientemente la enfermedad que se presente, las ETA
tienden a tener en comun los siguientes sintomas:

® Dolor de estémago;
* Vomitos, y
* Diarrea.

——

PRINCIPALES CONTAMINANTES QUE AFECTAN A LOS ALIMENTOS

QUIMICOS: tales como pesticidas, metales pesados, detergente, aditivos no
permitidos, téxicos en general.

FISICOS: restos metalicos, piedras, madera, vidrio, restos de insectos, etc.
BIOLOGICOS: bacterias y sus toxinas, virus, protozoarios, parasitos, hongos.

&

Quimico:

Productos quimicos en
concentraciones que causen
dano al consumidor.

Ejemplos: Aditivos,
colorantes y residuos de
desinfectantes resultantes
de actividades de Limpieza y
Desinfeccion.

Bloldgico:
Microorganismos asociado
al alimento, que puede
caussr efecto adverso a la
salud.

Ejemplos:
Escherichia Coli, Salmonella,
Listeria Monociyogenes.

Fisico:

Matenal extrano presente en
el alimento, que cause una
lesion traumatica.

Ejemplo: Piedras, tornillos
y trozos de material de

empaque
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PRINCIPALES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Si bien las Enfermedades
Transmitidas  por  Alimentos
(E.T.A.) pueden ser causadas por
contaminantes bioldgicas, fisicas,
guimicas o] radiactivas,
generalmente predomina el
origen bacteriano, causante de la
mayoria de los brotes de origen
alimentario. Entre ellas estan la
Salmonella spp, Estafilococos
(Staphylococcus aureus) o virus
(Rotavirus, Hepatitis A).

También hay causadas por parasitos como la Toxoplasmosis, Hidatidosis.

Célera

Vibrio cholerae. La transmisiéon de la enfermedad se realiza mediante un ciclo
tipicamente fecal - oral, a partir de las materias fecales de personas enfermas
gue eliminan el microorganismo causal y este puede llegar a otras personas
mediante la contaminacidn del agua donde se cosechan pescados o mariscos,
falta de higiene personal, trabajadores infectados que tocan alimentos, empleo
de agua contaminada para lavar alimentos que se consumen crudos o
utilizacién de aguas servidas como fertilizante.

Botulismo

Clostridium botulinum y su toxina. Esta bacteria se desarrolla en condiciones
anaerobias o0 sea en ausencia de oxigeno y produce una toxina que aun
pequeias cantidades puede resultar letal.

Los alimentos mas frecuentemente involucrados son las conservas vegetales y
de carne, alimentos envasados que tengan un pH mayor a 4 - 4.5 y embutidos
entre otros.

Salmonelosis

Causada por la Salmonella entérica, Son sensibles a temperaturas superiores a
los 70°C pero es relativamente resistente a la salazén y el ahumado.

La via de transmision es digestiva y el periodo de incubacidn varia desde 5 a
72 hs., pero por lo general es de 12 a 36 hs.

Es fundamental también la educacidon a los manipuladores de alimentos, lavado
de manos y proteger los alimentos de contaminacion por vectores (moscas,
cucarachas).

Intoxicacion Estafilococcica

Esta es causada por la ingestién de las toxinas producidas por la bacteria
Staphylococcus aureus. Generalmente se produce la contaminacién de los
alimentos a partir de heridas en la piel, secreciones de la nariz, boca o garganta
de los manipuladores de alimentos.

Se calcula que alrededor del 50% de la poblacién adulta son portadores de S.
aureus. En algunos casos puede provenir de la leche extraida de vacas con
mastitis (infeccion de la ubre).

Diarrea por E. coli

La causa es la ingestiéon de grandes cantidades de Escherichia coli
enteropatdgena. Es un bacilo aerobio, que no forma esporas, y puede hallarse
en el aguay en las materias fecales de hombres y animales.

Puede llegar a los alimentos por vectores (moscas, cucarachas), y por
contaminacidn cruzada, asi como por manos y utensilios contaminados y
también transmitirse de persona a persona.

Hacer énfasis en la higiene personal, en la preparacion higiénica de los
alimentos, evitar la contaminacion cruzada y proteccion de las fuentes de agua.

Gastroenteritis por Bacillus Cereus

Causada también por un bacilo formador de esporas que segrega una toxina.
Con frecuencia contamina cereales, carnes y verduras.

La enfermedad cursa con un periodo de incubacién de 6 a 18 hs. y con sintomas
gastrointestinales: dolores abdominales, diarrea y vomito agudo.

La conservacién de alimentos cocidos a temperaturas célidas por tiempo
prolongado permite que el microorganismo se reproduzca y elabore toxina.

Otras Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

Dentro de las E.T.A. de origen viral tenemos la Hepatitis A causada por un virus
de distribucidn universal. La via de transmisidn es digestiva, con un ciclo fecal -
oral. Las fuentes de infeccién son por lo general agua o alimentos
contaminados: verduras que se consumen crudas, moluscos contaminados en
su origen o en su manipulacién.
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8. PROTECCION DE ALIMENTOS CINCO CLAVES DE LA O.M.S. PARA LA
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

a. Lavarse las manos

Antes de comer, tocar alimentos o cocinar.

Después de ir al bafio, de manipular alimentos crudos, tocar objetos
contaminados o animales, sonarse la nariz, estornudar o toser.

b. Separar alimentos crudos de los cocidos

Evitar la contaminacién cruzada, ya que los alimentos crudos pueden estar
contaminados con microbios, que se trasladen a los alimentos cocidos o listos
para comer, por contacto directo o por el uso de los mismos utensilios,
recipientes y superficies de cocina.

c. Cocinar los alimentos completamente
Cocinar completamente los alimentos, en especial carnes, pollos, huevos y
pescados.

d. Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas

Refrigerados por debajo de los 5°C o calientes por sobre los 60°C. La coccion
adecuada garantiza un alimento sano e inocuo. La refrigeracion adecuada
retrasa el crecimiento y la multiplicacién de bacterias infectantes.

e. Utilizar agua y materias primas seguras

Se debe usar agua potable o debidamente tratada, seleccionar alimentos
procesados, lavar frutas y verduras adecuadamente, y verificar fechas de
vencimiento de alimentos envasados.

Dentro de los requisitos para que un alimento sea apto para el consumo se
encuentra el de que, a lo largo de toda la cadena alimentaria sean adoptados
todos los cuidados higiénico-sanitarios para que ese alimento no se contamine,
no se altere de forma que tengamos las mayores garantias de inocuidad y
calidad, que no va a ser peligroso para la salud del consumidor o que no lo
vamos a desechar por haberse deteriorado.

La cadena alimentaria es la serie de pasos o eslabones que debe recorrer un
alimento para llegar, desde el lugar de produccion de la materia prima, o desde
el lugar de la cosecha o la captura, hasta la mesa del consumidor.

= El cultivador

= El transportador
= El cocincro

= El procesador

= El empacador

= El vendedor

= El mesero

= El consumidor

CONTAMINACION CRUZADA
Es la transferencia de sustancias o microorganismos dafiinos a los alimentos.

* Alimentos crudos que se derraman sobre cocidos en el refrigerador o la

camara
,-e:——;b-:,—b‘o\o‘“:mmm
P e ——|
A ¢ —
69? r;’?*‘l:yb —

ety o Pusen estado
AL IORA

>_< CONTAMINADO

- T

P

Frombum o luvivsiriashae
Fan ao Ouworo

& COMNTANINALI

* Desde la persona a los alimentos

Cuando se manipulan Los productos terminados
alimentos crudos o entran en contacto con
contaminados, las manos las manos suclas

se contaminan

. —

w’)-, X

Producto listo
para consumir:

@, conTAMINADO
-

3




Higiene e Inocuidad, Educacidn Sanitaria y Normatividad Vigente Alimentaria

* Desde los utensilios usados para alimentos crudos a los cocidos

* Superficies (tablas, mesadas) donde se apoyan alimentos crudos y luego
alimentos prontos para consumir

fe— ")

N

° Tabla limpla Queso:

Q CONTAMINA DO
==

‘W“WF’

Se corta queso ° Producto terminado
on buen estado en la Pan de Quero:

tabla contaminada @ CONTAMINADO

° Tabla ahora:

@ CONTAMINADA
>=

9. HIGIENE PERSONAL CONCEPTO DE HIGIENE

La higiene es la disciplina que tiene como objeto todas aquellas actividades que
favorecen la proteccion de la salud, y evitan la aparicion de
enfermedades, asi que, el concepto de higiene va mucho mas alla de lo que
entendemos por limpieza que es simplemente la accidn fisica de eliminar las
suciedades groseras de una superficie, equipo, etc.

a. Lavado de manos
El lavado de manos es un punto crucial en la buena
higiene de los alimentos, dado que las manos sucias

b. bafo diario

El bafio diario es una importante medida de higiene
personal, ya que permite mantener la piel limpia y sana,
evitando la aparicion de lesiones y enfermedades que
puedan acarrear contaminacion a los alimentos.
También, la persona que se bafia diariamente tiene una
mejor presentacion y su aspecto es mas limpio vy
agradable.

c. Uniforme

El use de uniforme de color blanco o claro es una obligacidn legal para el
personal que trabaja con alimentos y es una de las condiciones imprescindibles
para el mantenimiento de una correcta higiene y presentacién. El uniforme
debe ser mantenido escrupulosamente limpio y debe ser lavado y cambiado
cada vez que se ensucie o con una frecuencia diaria para lo cual es necesario
tener por lo menos un equipo de recambio.

d. Cubierta del cabello

El cabello debe estar totalmente cubierto mediante gorro, cofia o panuelo, de
forma de evitar la caida del mismo sobre los alimentos, ademas, para impedir
que al tocar el cabello o rascarse la cabeza nos contaminemos las menos y las
ufias.

e. Tapabocas

El uso de tapabocas también es muy controvertido ya que, mal usado su
utilidad es nula y puede convertirse en un elemento de contaminacion. La
propia humedad de la respiracion, el manoseo, el tiempo excesivo de uso sin
recambio llevan a que los tapabocas se carguen de bacterias.

a/

f. Joyasy adornos

Su uso debe ser prohibido en forma terminante, no
solo por el problema higiénico que representan, sino
también por el riesgo de accidentes que pueden
ocurrir cuando usamos elementos que puedan
engancharse en partes méviles o ser conductoras de
electricidad.
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g. Operarios enfermos

; Tanto los operarios enfermos como los patronos y
encargados deberian tomar conciencia de que una
persona enferma (diarrea, tos, resfriados, lesiones
de piel o heridas en las manos), manipulando
alimentos representa un real peligro para la salud
de los consumidores, por lo tanto, debe darsele
licencia por el periodo que dura la enfermedad o
ser destinada a tareas en las que no estén en
contacto con los alimentos.

h. Toser, estornudar

La tos y los estornudos producen aerosoles de gotitas
cargadas de virus y bacterias, por lo tanto, debe
evitarse toser o estornudar sobre o cerca de los
alimentos. Si nos tapamos la boca y la nariz para
contener la tos o el estornudo, o nos sonamos la nariz,
es absolutamente imprescindible lavarse
inmediatamente las manos.

j- No utilizar celular

El celular no se debe utilizar en las areas de elaboraciéon de alimentos
estrictamente se permite cuando se requiere con suma importancia, no se
permite jugar, contestar o portar ya que este puede caer dentro del alimento

Normatividad Sanitaria

EsImportante conoces la
mormatividad que aplica para anportacte que le
tut necesidades. Conoacan, da chcy

@ SI mecestas ampkar informacida sobre la

Resolucién legislacidn  santara  wigerte,  puedes
2674 de 2013
consuliaria en ef siguente enlace.
Legnla i st aia
que rge L industria 0e NORMATIVIOND,
ol CcCD
Norma técnica
sectorial
colombiana
NTS 007

Resqundon sandanos en
b estavdecimientos de
B industria
LAt eenica

ACTIVIDAD FINAL
RESPONDA EN EL CRUCIGRAMA SEGUN EL NUMERO DE INCOGNITA.

1. Son las herramientas bdsicas para la obtencion de productos alimenticios
(procesados o no) inocuos.

2. Manipulador que tienen contacto directo con el alimento y No sufre
tratamiento antes de ser consumido.

3. Manipulador que tienen contacto directo con el alimento y sufre
tratamiento antes de ser consumido.

4. Todo producto natural o artificial, elaborado o no elaborado que al
consumirlo nos aporta energia y nutrientes.

5. Alimento con alto porcentaje de agua y poca vida util.

Alimento con bajo porcentaje de agua (o con conservantes) y larga vida util.

Transmisidon de contaminacion de un alimento contaminado a otro sano

(puede ser por medio de varios mecanismos).

8. Resisten altas temperaturas, hacen dafio al organismo humano, son
producidas por las bacterias maléficas.

9. Un requisito del manipulador de alimento para realizar las labores de
procesamiento.

10.Una prenda superior del manipulador de alimentos.

11.Al iniciar la primera actividad o cada vez que se va a cambiar de actividad.

12.Alimento que sufre modificacidon de los componentes que le son propios.

13.Un factor o variable influye en el crecimiento microbiano y su desarrollo en
el alimento.

14.Una prenda indispensable del manipulador de alimentos.

15.Un factor o variable influye en el crecimiento microbiano y su desarrollo en
el alimento.

16.(Sigla) se producen (plural) por la ingestién de alimentos alterados o
contaminados.

17.Aplicacion de una solucién con quimico a bajas concentraciones cuya acciéon
busca eliminar la mayoria de las bacterias.

18.Agente quimico utilizado a bajas concentraciones diluido en agua, cuya
accioén busca eliminar la mayoria de las bacterias.

19.Agente natural casero utilizado a bajas concentraciones diluido en agua,
cuya accion busca eliminar la mayoria de las bacterias.

20.Son organismos muy pequefios que se ven solo por el microscopio, pueden
ser bacterias, virus, hongos, etc.

No
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CONCENTRACIONES DE DESINFECTANTES MAS USADOS EN LA INDUSTRIA DE LOS ALIMENTOS

DESINFECTANTE

FRUTAS Y
VERDURAS

EQUIPOS Y
UTENSILIOS

PISOS Y PAREDES

Cloro comercial
5.25%

0.5-1 ml=1CC
(50ppm) de
desinfectante
diluido en un litro
de agua

TC=1 min

1 ml=1CC (50ppm)
de desinfectante
diluido en un litro
de agua

TC=2a 3 min

Min 2 ml = 2CC
Max 4ml = 4CC
(100ppm) de
desinfectante

diluido en un litro
de agua

TC =10 min

Min4 ml=4CC

Max 8ml = 8CC
(200ppm) de
desinfectante
diluido en un litro
de agua

Yodoforos

1ml (50ppm) de
yodo por litro de
agua. TC=1min

No aplica

1ml (50ppm) de
yodo por litro de
agua.

TC =10 min

1ml (50ppm) de
yodo por litro de
agua.

TC =10 min

Amonio cuaternario
al 40%

1ml (50ppm)
de amonio por litro
de agua

TC =2 min

TC = tiempo de contacto
ppm = partes por millon unidad usada para medir la concentracion del desinfectante

1ml (50ppm)
de amonio por litro
de agua TC =5 min

1ml (50ppm)
de amonio por litro
de agua

TC=12 min

1ml (50ppm)de
amonio por litro de
agua




DESINFECCION CASERA

Limpiar la fruta o verdura debajo de un chorro de agua fria al menos un
par de minutos, frotando bien con la mano o con un cepillo para
arrastrar todo lo que pudiera estar pegado.

Después del agua, hay que dejar el alimento en remojo con algun
desinfectante, como puede ser:

DESINFECTANTE FRUTAS Y TIEMPO
VERDURAS CONTACTO

Vinagre 250 a 300 10 min
mililitros/litro
agua

Bicarbonato de 20 gramos/litro 10 min
sodio de agua

Pasados los diez minutos, volver a enjuagar bajo el agua fria hasta eliminar los restos de
desinfectante, es decir unos cuatro o cinco minutos




AGENTE O
MICROBIO CAUSAL

SIGNOS, SINTOMAS Y QUE PARTE DEL
CUERPO PUEDE CONTAMINAR

ALIMENTOS SENSIBLES
A CONTAMINARSE

FUENTES DE
CONTAMINACION

PREVENCION




¢QUE APRENDI DE ESTA FORMACION?

CABEZA:

3 ideas que me han quedado de
la formacion

0IiDOS:

2 cosas que escuché y no conocia
MANO DERECHA:

Actividad que aplicaré de ahora
en adelante

MANO IZQUIERDA:

Actividad que ya no haré de
ahora en adelante

CORAZON:

Una cosa que se me queda en el
corazon

PIERNA DERECHA:

Qué fue lo mas divertido de la
formacion

PIERNA IZQUIERDA:

Qué se pudo hacer mejoren la
formacion

BALDE (PIE IZQUIERDO):

Una “metida de pata” en la
formacion

PIE DERECHO:

Qué reflexion o plan podré en
marcha de ahora en adelante en
mi aprendizaje




