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QUE SON?

Son sustancias no nutritivas que se 
añaden a los alimentos, especialmente 
a los ultraprocesados con el objetivo de 
conservarlos y estas  sustancias se 
v u e l v e n   p a r t e   d e   u n   p ro d u c t o 
alimenticio cuando se agregan a este 
durante su procesamiento o producción.



A. Es aquel que tiene un valor 
nutricional, se utiliza para conservar 
los alimentos.

B. Es aquel que conserva el valor 
nutricional del alimento , se utiliza 
para consérvalos.

C. Es aquel que tiene un valor 
nutricional, se utiliza para conservar 
los alimentos, modifica (color, 
textura, aroma, sabor, etc.) 

    
?







A. aromatizantes, colorantes, conservantes.

B. acidulantes, antioxidantes, aromatizantes, 
colorantes, conservantes, edulcorantes, 
colorantes alimenticios, espesantes, 
estabilizantes, saborizantes.

C. acidulantes, antiaglomerantes, antioxidantes, 
aromatizantes, colorantes, conservantes, 
edulcorantes, emulsionantes, espesantes, 
estabilizantes, saborizantes.

 

  
?



v Le dan al alimento una textura 
consistente y lisa.

vMejoran o conservan el valor 
nutricional.

v Conservan la salubridad de los 
alimentos.

v Controlan el equilibrio acido básico 
de alimentos y suministran 
fermentación.

v Suministran color y mejoran el 
sabor.



A. Nueve características principales 

B. Siete características principales 

C. Cinco características principales.
 

?





ALIMENTOSN Y SU 
COMPOSICIÓN

 QUIMICA Y NUTRICUIONAL 

ALIMENTOS 
FRUTAS 

VERDURAS GRAN0SY 
CEREALES 

CARNES Y PESCADO
LACTEOS

LEGUNBRES 
FRUTOS SECOS Y SEMILLAS 

COMPOSICIÓN QUIMICAS
MACRONUTRIENTES 

CARBOHÍDRATOS 
AZÚCARES 

ALMIDONES 
FIBRA 

PROTEÍNAS 
Aminoácidos Esenciales

Aminoácidos no esenciales 
 Saturadas 

Insaturadas 
(Mono insaturadas 

poliinsaturadas) 

MICRONUTRIENTES
Vitaminas

Solubles en agua (vitamina B vitamina C)
Solubles en grasa (vitamina A,D,E,K)

Minerales 
Macrominerales (calcio, magnesio,

Potasio, sodio). 
Microminerales  (Hierro. Zinc,  Cobre,

Selenio

 





Protección en nuestro plato; principios generales de la seguridad alimentaria

En el ajetreado mundo de hoy, donde la comida rápida y las prisas dominan nuestras mesas,

la seguridad alimentaria nos afecta a todos. Desde el agricultor hasta el consumidor final,

cada paso es crucial, sin embargo es fácil olvidar la importancia de la seguridad alimentaria.

Detrás de cada bocado delicioso se esconde una compleja cadena de eventos que garantizan

su inocuidad y posea características seguras y nutritivas. Como persona particular o

empresario comprender estos principios básicos es fundamental para convertirnos en

consumidores responsables y proteger nuestra salud.

Y para ello debemos saber que las directrices que aseguran el proceso y conocimiento de

cualquier persona involucrada en el proceso, manejo y consumo.

Los cuatro pilares de la seguridad alimentaria, establecidos por la Organización Mundial de

la Salud (OMS), son:

1. Limpieza: Lavar nuestras manos con frecuencia, desinfectar las superficies de trabajo y

mantener los utensilios limpios es crucial para eliminar bacterias y prevenir la

contaminación cruzada

2. Cocción: Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada elimina las bacterias dañinas.

Carne, pollo y huevos deben alcanzar temperaturas internas específicas, mientras que las

verduras deben cocinarse hasta que estén blandas.

3. Prevención de la contaminación cruzada: Evitar el contacto entre alimentos crudos y

cocidos es esencial para prevenir la transferencia de bacterias. Usar diferentes tablas de

cortar y utensilios para cada tipo de alimento es clave.



4. Refrigeración:Mantener los alimentos a temperaturas adecuadas es fundamental para

ralentizar el crecimiento bacteriano.

Con esta información podemos asegurar el control y educación en un enfoque preventivo,

integrado en todos los involucrados , es decir debemos conocer y anticiparnos ante los

riesgos desde agricultores a consumidores, con ello poder identificar los posibles riesgos en

la ingesta de alimentos.

La conciencia de los peligros es otro principio importante , ya que podemos encontrar

contaminantes determinados por distintos elementos, su naturaleza se encuentra en distintos

tipos como:

1. Físicos: Están constituidos por partículas y cuerpos extraños que llegan al alimento,

generalmente durante su manipulación o transporte.

2. Químicos:Algunos tóxicos de origen químico pueden estar presentes en los alimentos

de forma natural. Otros agentes químicos se pueden incorporar a los alimentos de forma

accidental

3. Biologicos : Este tipo de contaminantes son los más frecuentes y variados. Entre ellos se

encuentran determinados microorganismos o gérmenes (bacterias y virus), los parásitos, los

insectos o las ratas y ratones.

Además de estos cuatro pilares, existen principios generales que complementan la

seguridad alimentaria:



1. Elegir alimentos seguros: Seleccionar productos frescos, con buen aspecto y sin daños

es crucial.

2. Leer las etiquetas: Prestar atención a las fechas de caducidad y las instrucciones de

almacenamiento es fundamental para consumir los alimentos de manera segura.

3. Manipular los alimentos de forma segura: Lavar las frutas y verduras, descongelar los

alimentos correctamente y evitar el contacto con animales o sus desechos son prácticas

importantes.

La seguridad alimentaria es una responsabilidad compartida entre productores,

consumidores y autoridades. Al comprender y aplicar los principios básicos de seguridad

alimentaria , podemos proteger nuestra salud, comprender que más que reglas son una

filosofía de guía y contribuir a un sistema alimentario más seguro y sostenible. Aplicando

estos principios en nuestra vida diaria, ya sea al elegir alimentos seguros, al informarnos ,

estos nos lleva a que podemas convertirnos en agentes de cambio, educando a nuestras

familias y comunidades sobre la importancia de estas prácticas.
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