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Lugar

Centro de cuidado transitorio memoria saber

Fecha

11/12/2024

Tema

Enfermedades transmitidas por alimentos - ETAS

Desarrollo

ORDEN DEL DIA:

Saludo y presentacion

Aplicacién de Pre-Test

Socializacion tema a tratar: Programa de control de plagas
Resolucién de dudas

Aplicacion de Post-Test

S

Acorde al plan de capacitacién continua y permanente a manipuladores de alimentos
se desarrolla la jornada de cualificacion al talento humano con el tema dispuesto en el
cronograma de formacion para el mes de diciembre.

Posteriormente se realiza explicacion del tema a socializar:

¢, Qué son las Enfermedades transmitidas por los alimentos? (ETA): Las enfermedades
de transmisién alimentaria (ETA) son aquellas enfermedades de caracter infeccioso o
toxico, causadas por agentes (biolégicos, quimicos o fisicos) que penetran al
organismo usando como vehiculo un alimento.

Causas méas comunes de enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es un término que se aplica a
todas las enfermedades adquiridas por medio del consumo de alimentos
contaminados. Las causas mas comunes son intoxicaciones e infecciones.

¢ Infeccién: Presente cuando se consume un alimento contaminado con
gérmenes que causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o
huevos de algunos parasitos. Puede ser el caso de bacterias como Salmonella
presente en huevos, carnes, pollos, lacteos, vegetales crudos y frutas cortadas
o peladas.

e Intoxicacion: Presente cuando se consume alimentos contaminados con
productos quimicos, toxinas producidas por algunos gérmenes, o0 con toxinas
gue pueden estar presentes en el alimento.

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

Las enfermedades que se presentan a continuacion no siempre se expresan de la
forma que indica este manual, ya que la sintomatologia de una enfermedad varia al
incorporar distintas variables, como, por ejemplo: cantidad de alimento consumido,
estado de salud de la persona, cantidad de bacterias o de toxina en el alimento y
otros. Independientemente de la enfermedad que se presente y excluyendo las
variables anteriormente mencionadas, las ETA tienden a tener en comun los
siguientes sintomas:
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* Dolor de estdmago
* VOmitos
* Diarrea.

Via de transmision ciclo epidemioldgico fecal-oral Este ciclo es una de las formas mas
comunes de trasmitir el patégeno a los alimentos.

1. Ciclo fecal oral corto: Se caracteriza cuando una persona enferma de ETA, o
portadora sana, no se lava las manos después de ir al bafio y luego manipula
alimentos que son consumidos por otras personas las que posteriormente se
enferman.

2. Ciclo fecal oral largo: Se caracteriza cuando las materias fecales llegan a corrientes
de agua que se utilizan para el riego de hortalizas o frutas. Cuando no se hace un
lavado y desinfeccion, se produce la ingestion de las bacterias patdgenas.

¢, Qué es la contaminacién cruzada?

La contaminacién cruzada se produce cuando los microbios patégenos, generalmente
bacterias, u otras sustancias ajenas, como los alérgenos, se transfieren de forma no
intencional de un alimento a través de las manos, cuchillos, trapos, tablas de cortar,
etc. a otro alimento, con efectos perjudiciales.

La contaminacion cruzada se produce:
e por contacto directo entre un producto crudo y un producto cocinado, o
e por contacto indirecto, es decir, a través de las manos del manipulador o
mediante material de cocina, como utensilios, trapos. Por ejemplo, al cortar
con el mismo cuchillo un pollo crudo y una lechuga limpio.

¢ Como evitar la contaminaciéon cruzada?

e Lavese las manos a menudo, sobre todo después de manipular alimentos
crudos.

e Separe siempre los alimentos crudos de los alimentos cocinados y también de
los que se consumiran crudos y ya estan limpios.

e Utilice utensilios diferentes (tenedores, cuchillos, platos, etc.) para manipular
estos alimentos.

e Limpie las superficies y utensilios de cocina antes de utilizarlos vy,
especialmente, después de manipular alimentos crudos, como carne,
pescado, huevos, pollo, etc.

o Evite el uso de trapos, que no sean una fuente de contaminacion. Utilice papel
de un solo uso.

e Cocine completamente los alimentos de origen animal.

e Lave las frutas y hortalizas, especialmente si se comen crudas.

e Dentro de la nevera, conserva los alimentos crudos y los cocinados en
espacios diferenciados y en recipientes tapados para evitar la contaminacion
entre ellos.

Adicionalmente se explican las cuatro normas que garantizan la seguridad de los
alimentos son:
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Limpiar:
[ )

Lavese las manos antes de empezar a preparar alimentos, después de
manipular alimentos crudos y siempre que, durante la preparacion de las
comidas, manipule basura,

pafiales, dinero, etc.

Lavese las manos después de ir al WC, estornudar, toser, sonarse, y después
de tocar animales domésticos.

Limpie las superficies y los utensilios de cocina antes de utilizarlos vy,
especialmente, después de manipular alimentos crudos, como carne,
pescado, huevos, pollo, etc.

Proteja los alimentos y la cocina de insectos y animales domésticos.
Lave las frutas y hortalizas, especialmente si se comen crudas.

Separar:

Cocinar

Enfriar:
[ ]

Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados. Separelos también de
los que se consumiran en crudo y ya estan limpios.

Utilice utensilios de cocina diferentes (tenedores, cuchillos, platos, etc.) para
manipular estos alimentos.

En la nevera, conserve los alimentos crudos y los cocinados en espacios
diferenciados y en recipientes tapados para evitar la contaminacién entre ellos.

Cueza suficientemente los alimentos especialmente, la carne, el pollo, los
huevos y el pescado.

Cueza los alimentos que contengan huevo a una temperatura superior a los
75°C en el centro del producto. Cuaje bien las tortillas.

Los asados de carne y pollo tienen que llegar a los 75°C en el centro de la
pieza. Asegurese de que los jugos sean claros y no rosados.

Recaliente bien la comida. Un alimento esta suficientemente caliente cuando
hay que dejarlo enfriar para poder consumirlo.

Prepare las comidas con la minima antelacién posible antes de consumirlas y,
cuando esto no sea posible, consérvelas refrigeradas.

Refrigere lo antes posible los alimentos cocinados. No los mantenga a
temperatura ambiente durante mas de dos horas.

Reparta la comida en recipientes pequefios para facilitar su enfriamiento.
Descongele los alimentos dentro del frigorifico o en el microondas justo antes
de prepararlos; no los descongele a temperatura ambiente.

Para finalizar la sesion, se resuelven dudas y se realiza la aplicacion del post test.

Asistentes

Nombre Cargo/Rol Dependencia
Sharik Alejandra Guzman Nutricionista CCT Memoria Saber
Lucero Sanchez O_perano servicio de CCT Memoria Saber
alimentos
Yessika Pérez O_perano servicio de CCT Memoria Saber
alimentos

Yolanda Duran

Operario servicio de

! CCT Memoria Saber
alimentos
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Operario servicio de

! CCT Memoria Saber
alimentos

Maria del Carmen Moreno

Actividad Responsable Fecha limite

Realizar la medicién de los
desperdicios de alimentos del
centro de cuidado transitorio
memoria.

Compromisos Operarios servicios
generales y operarios | Diario

servicio de alimentos

Proxima reunién Enero.

Elaboré Sharik Alejandra Guzman H.

Anexos: Material de apoyo
Registro fotografico
Listado de asistencia FOR-GD-023
Pres test y post test

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

Las enfermedades que se presentan a continuacion no siempre se expresan de
la forma gue indica este manual, ya que la sintomatclogia de una enfermedad
varia al incorporar distintas variables, como por ejemplo: cantidad de alimento
consumido, estado de salud de |a persona, cantidad de bacterias o de toxina en
el alimento y otros.

Independientemente de la enfermedad que se presente y excluyendo las va-
riables anteriormente mencionadas, las ETA tienden a tener en comun los
siguientes sintomas:

* Dolor de estémago;
= Vomitos, y

* Diarrea.
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¢{Que se entiende por
alimentos contaminados?

Un alimento contaminado es aguel
gue contieng  MICroorganismos
como bacterias, hongos, parasitos,
virus, o toxinas producidas por los
microorganismos. Un alimento tam-
bién puede estar contaminado por
la presencia de sustancias extranas
(tierras, trozos de palo, pelos) o con-
taminantes quimicos, tales como
detergentes, insecticidas o produc-
tos quimicos (7).

Causas mas comunes de
enfermedades transmitidas

por alimentos

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) es un término gue se aplica
a todas las enfermedades adqguiridas por medio del consumo de alimentos con-
taminados. Las causas mas comunes son intoxicaciones e infecciones (9).

1. Infeccion: Presente cuando se consume un alimento contaminado con
gérmenes gue causan enfermedad, como pueden ser bacterias, larvas o
huewvos de algunos parasitos. Puede ser el caso de bacterias como Salmo-
nella presente en huevos, cames, pollos, lacteos, vegetales crudos y frutas
cortadas o peladas (8).

2. Intoxicacion: Presente cuando
se consume alimentos contami-
nados con productos guimicos,
toxinas producidas por algunos
gérmenes, 0 con toxinas que
pueden estar presentes en el
alimento (8).
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUIERES MUJER Y CIUDAD (AMUCI)
PRE TEST

Nombre: %560 ﬁwhj / ’/ZZ?@’

Poy coceme -

Cargo:

1. éQué es vida utI‘P _
- | : “7 . )@/Hpo cé c/w’aazan ot on /droa’ac:-#o-

p wretederyd

2. Mencione 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:
4 come lar y Pesecongelar D_ Mescla de  Alimentos cocidos ‘j
crdos b. (Pevnir] 3 —fem/np/a‘%uraj 1N decvadd .

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso {F), segiin corresponda:

e Se considera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccidn de bacterias es escasa 0 nula, y sobre los
70°C (coccidn adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro:

= las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccion
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando ia contaminacion de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su nimero cada 20 minutos): __V

e Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar un rlesi;o
para la salud pdblica: 1) peligros fisicos; 2) peligros bicldgicos y 3) peligrosquimicos: __ ¥

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacidn se reaiizd en la
siguiente preparacion de alimentos

@ Tabla Limpia

@‘ Carne cquda
,gﬁ-m‘) {contaminada)

£} Tabla CONTAMINADA

% Alimento servido @ Se cortan tomates ya desinfectados

{eontaminads) <on 1a tabla y f cuchillo contaminades

Conkiwiacion C 7 ezaie.
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUJERES MUJER Y CIUDAD (Amuc)
PRE TEST

Nombre: _#/ba %Lﬂy{m e Leg g

Auylee, e coring,
Cargo:

1. éQué es vida Gtil? _
g ol femps on oo o alueale conswe yak cgndmiss e

ﬂmkm AHX%WM(O%LW meles T LB S Mw%

2. Mencione 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:
"Dm doectgn - rié'I?’?f_Q OCte?y, = .-p—rnSe Saméﬁ/ga&.—

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), seglin corresponda:

e Se considera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacion de las
bacterias, entre los 60°C y 70°C la reproduccidon de bacterias es escasa o nula, y scbre los
70°C {coccidn adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro: V

* las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccidn
y hace que en pocas horas se formen grupos o colenias de millonesde bacterias
provocando la contaminacion de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su ndmero cada 20 minutos}:

s Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar unriesgo
para la salud publica: 1)} peligros fisicos; 2) peligros biolégicos y 3) peligrosquimicos: {/

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacion se realizd en la

siguiente preparacién de alimentos

. Carme cruda
@ Tabla Limpiz i @-‘63( 3 & {tontaminada}

{5 Tabla CONTAMINADA

: , Caon 40 MONGLCWON,
@ Afimento servido @ Se cortan tomates ya desinfectados Crd S‘ﬁ% .

{contaminado) con 32 tabla y el cuchillo contaminados
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUJERES MUJER Y CIUDAD (AnMuCH)
PRETEST

Q
Nombre: ﬁé‘ c!é{ Caeonen Nh&%ﬂ\@ %QR\.’V} Kf AEE

Cargo: '@fﬂt&ﬁiq de Co o,

1. éQué es vida Gtil?

C vaude L _ulenSlio esta 2 heew eskad o

2. Mencione 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:

Uiz ar el cochillo sin lavor en wten i entn
cekaminadide  ¢rP aday, cox < inado

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), seglin corresponda:

* Seconsidera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°C y 70°C la reproduccidn de bacterias es escasa o nula, y sobre los
70°C {coccidn adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro:

* Las bacterias son microorganismos gue poseen una excelente capacidad de reproduccién
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando la contaminacién de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su nimero cada 20 minutos): _\J/_

* Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar un riesgo
para la salud pablica: 1} peligros fisicos; 2) peligros biolégicos y 3) peligrosquimicos: %/

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacién se realizé en la
siguiente preparacion de alimentos

% Carne cuda
(contaminzda)

&5 Tebla Limpin

D Tabla CONTAMINADA

@ Se cortan tomates ya desinfectados.
<on la@bla y el cuchitlo contaminados

co Q{c\ PN Qe o CES rada
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUJERES MUJER Y CIUDAD {AMUCI)
PRE TEST

Nombre: Lféjg’gi’f&’ ?&’CQ '
agpttoon— ple”  Coriper

Cargo:

1. éQué es vida Gtil?

Ef JrmpO Cn el G 0 Ol T CmMSQuisigler S
Ugea  Concl 7 e dﬁﬂmfﬂ@% 1A s b A i
LA gl e sdn g %A@(M Ormmc;zﬂ w ﬂmme—{sq ru

%Ylencmne 3 diferentes etapas o procesos en los gue se puede contaminar un alimento:

Vo dArCeTn | R0 Cedlrie o~ f Falrubueri

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), seglin corresponda:

¢ Seconsidera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccién de bacterias es escasa o nula, y sobre los
70°C (coccion adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro:

e Las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccién
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando {a contaminacidn de los alimentos {en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su nimero cada 20 minutos): \v__

s Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar unriesgo
para la salud pUblica: 1) peligros fisicos; 2) peligros bioldgicos v 3} peligrosquimicos: V'

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacién se realizé en la
siguiente preparacidn de alimentos

Carne cruda

ﬁw%@\ {contaminada)

&0 Tabla timpiz

ED Tabls CONTAMINADA

Alimento servido @ Se cortan tomates ya desinfectados

(contaminada) con 1a tabla y 2 cuchille contaminades

(ontarinactis C'roz—acé;
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POST TEST

Nombre: /7/06&?77 5"*‘4‘@ ‘ \/‘%I@J

Pvl  cociud -

Cargo:

1. éQué es vida Gtil?
"f(e/me gue N @/WKL{’% CONGET D ov ﬁ{cﬁq

odil o " mantiene  Bas  caracterrsdicar  Quimicedt u

Fsccms. Hunrobologica)  gdecvadas para Co mpyx

é%;ow :C/mf L onufrtetonaded -

2. Mencione 2 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:
4 & @ mdw{,@m} YTl iatthocion-  Dajoroesaiuend~

B i

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso {F), seglin corresponda:

* Seconsidera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccion de bacterias es escasa o nula, y sobge los
70°C {coceion adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro: y

e las bacterias.son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccién
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando la cantaminacién de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su niimero cada 20 minutos): EA

+ Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar unriesgo
para la salud publica: 1) peligros fisicos; 2) peligros bioldgicos v 3) peligrosquimicos:

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacidn se realizé en la
siguiente preparacién de alimentos

@ Carne cruda
({comtaminada)

&} Tebla timpia ﬁlﬁfﬁ

)

55 Tabla CONTAMINADA

Alimenta servido @ Se cortan tamates ya desinfectados
(contaminado)} con la tabfa y el cuchitlo contaminados

Comlanwiinaceon-  Crprala -



UN COMPROMIZE SOCIAL
AVOTIATIGN DY MUARLY MU Y Citne
NIT 310973 1661

- CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
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POST TEST

Nombré: #/bm ‘11{8[%0{&» olvey U'Q‘;U’J

C‘\i'ﬁff{rm Ho COCALE .

Cargo:

1. £Qué es vida Gtil?
S eJ\ -ham/‘wa G @f.: cdu-_wia. Cormnseinldo.

ot N irimasa, e &g%,muﬂa_. Twacr, - Oilatwco,
t‘((&"wﬁ‘fo&‘r:n\.\-&&.

2. Mencione 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:

’\\W\eé;emmn pms-ezp{umfﬂ \[p» nXu"’mi’.)UC\m.-

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), seglin corresponda:

* Se considera que, béjo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccién de bacterias es escasa o nula, y sobre los

70°C (coccién adecuada) asegura un alimento inocuo y seguro:

e Las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccidn
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias

provocando la contaminacién de los alimentos (en promedio, las bacterias en

condiciones ideales son capaces de duplicar su ntimero cada 20 minutos): _\/

* Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos ¥ provocar unriesgo
para la salud publica: 1) peligros fisicos; 2) peligros biolégicos y 3) peligrosquimicos: _\/_

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢Qué tipo de contaminacién se realizé en la
siguiente preparacion de alimentos

R Lamne cruda
@ Tabia Limpia ] ' (é’a‘:ﬁr) @: (contaminada)

er G

&3 Tabla CONTAMINADA

@ Alimenta servido @ Se cortan tomates ya desinfectados

{contaninadc) con 1a tabla y ¢f cuchillo contarminades Cﬁ'f\,‘\“&ﬂ\" "{Lﬁ_ﬂ_@'ﬂ
Cra
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUJERES MUJER Y CIUDAD (amMmucr)
POSTTEST

Nombre: HO\CJC% C(ald C G b iy t'(tsa‘e.cu:) BQG\N\G&&Z
ce DSLBPRUS Ae| RyZIS7SIS

Cargo: opeiotin de cociang

1. éQué es vida Gtil?

E. S a,.-\ -{Leu.\q (:«:3 LoD vige Q\xm em’tr—. O SNY %eu.@. \@S
Cﬁhc\ienb@xiﬁ‘ S e 'J-Se&uh,-km EASLCo S, QuivalceasS
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2. Mencione 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contaminar un alimento:

\f i, %(Qd C;Qﬁv @M:C(JS@.&M! Q,Lﬁca cl.\b\nbuc_qan

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), seglin corresponda:

* Seconsidera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacion de fas
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccién de bacterias es escasa o nula, y sobre los
70°C (coccién adecuada) asegura un alimento inocuo ¥ Seguro:; W

e Las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccién
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando la contaminacién de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su niimero cada 20 minutos): ¢/

* Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos y provocar unriesgo
para la salud publica: 1) peligros fisicos; 2) peligros biolégicos y 3) peligrosquimicos: \/_

4. De acuerdo con la siguiente imagen ¢ Qué tipo de contaminacién se realizé en la
siguiente preparacion de alimentos

£ Tabla timpia

@ Carne cruda
(contaminada)

-

&5 vabla CONTAMINADA

Alimento servido @ Se cortan tomates ya desinfectados

(contaminado} con la tabla y of cuchile comtaminados a0 17 * Q A 0 Q\‘-{C;U\ TRy Z_Q\C} Q
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CAPACITACION MENSUAL BPM CENTRO DE CUIDADO TRANSITORIO MEMORIA SABER -
ASOCIACION DE MUJERES MUJER Y CIUDAD (AMUCT)
POST TEST

Nombre: k/é% bz (Perca

Cargo: Ctek wﬁ/y‘@c‘g— Cocirx,

1. éQué es vida (til?

€5 9 tiznmen %,a/»b/ bt COLSCrie

Aon  Chptlodoss Y S!Waf@d f"’*’s/ecﬂ, GuiSriCa
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2. Mencigne 3 diferentes etapas o procesos en los que se puede contamipar un alimento:
ey % Pnf/; Y &ﬂ 577 S

WochkCleem , jorpCl Sz

3. Lea los enunciados y escriba verdadero (V) o falso (F), segdn corresponda:

* Seconsidera que, bajo los 5°C, se retrasa el crecimiento y la multiplicacién de las
bacterias, entre los 60°Cy 70°C la reproduccién de bacterias es escasa o nula, y sobre los
70°C {coccién adecuada) asegura un alimento inocuo v seguro:

* Las bacterias son microorganismos que poseen una excelente capacidad de reproduccion
y hace que en pocas horas se formen grupos o colonias de millonesde bacterias
provocando la contaminacién de los alimentos (en promedio, las bacterias en
condiciones ideales son capaces de duplicar su ndmero cada 20 minutos): %

* Existen tres tipos de peligros que pueden contaminar los alimentos ¥ provocar unriesgo
para la salud pablica: 1) peligros fisicos; 2) peligros biolégicos y 3) peligrosquimicos: ¥V

4. De acuerdo con la siguiente imagen éQué tipo de contaminacidn se realizd en la
siguiente preparacion de alimentos

Came cuda
(contaminada)

@ Tabla Limpia

T

ED Tabla CONTAMINADA

d

Alimento servido & Se cortan tomates ya desinfectados
(contaminado) con: a tabla y el cuchillo contzrminados
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