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TEMAS DE INTERES

para
manipuladores de alimentos




Es aquella persona g

directamente o en forma ocasional, e
actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento,

tfransporte y expendio de alimentos. -
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PROTEINAS

AGUA

"\ FIBRA
= N MINERALES

" CARBOHIDRATOS




SR DR S s LR85

Son la mejor fucnte de " g Proporcionan cnergia ¥
cnergia para el crecimicnto, 2 R forman bajo la picl una

el mantenimicnts ¥ La (e _ capa de tejido gue conserya
actividad fisica ¥ mental. : s ol calor del cuerpo.

oL AR | O Pl s
Produce heces abundanres ¥ % Ly \ San Ly marcria prina de las

il 34, '.ﬁ;--L B ¢ i el celulas ¥ tojldos, ¥ produccn
esrcefiimienre s F ity T RGOS Y GLEas SUSTELS

-.n-'--'a_- 113 ._._q__._"ﬁ'- |'- _'.-’ﬂ"J-['-f_",l:'.ﬁ"'-.- "_'_f_ [l'.'.li'-_',f_'-::t 197 Tk

;t'ﬂ['HT]? A
ALY Y CrrEREELLLE h-g

Betbcsos o catrcalam ol

fe 1 e T

e o I

WITTRRA RS
e e s e s
AT s R
8 LR ) S (5%
N e L .’SZI.'I-"_FI.‘L'-_Z!’_'-;.-




Func:|on Formadora o Constructora: para el crecimiento, la
macion y la renovacion de tejidos y fluidos, cumplen esta

oteinas, aunque también pueden aportar
oal es la de aportar el substrato
> de las diferentes




gética: para obtener energia necesaria para
muscular,  termorregulacion,

umplen esta funcidén

omo fuente de




Dulces, bolleria, snacks:

consumo ocasional Actividad fisica:

AU ONTOS 5l

Bebidas
"/ alcoholicas:
= L ST n ez

Aceites y grasas: |
con moderacion

Came, pescado,
aves y huevos:
consumo semanal

Lacteos:
consumo diario |

Verduras y frutas:

consumo diario

consumo diario

Agua: 2 voluntad, un minimo de 1,5 litros al dia
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Energéticos Constructores 6 formadores Reguladores
(carbohidratos y grasas) (proteinas ) (Vitaminas y Minerales)



bacterias, hongos, virus) son los seres vivos




¢ DONDE SE ENCUENTRAN LOS
MICROORGANISMOS ?

AGUA

BASURAS
; UTENSILIOS
SALIVA DE HUMANA Y CONTAMINADOS
ANIMALE
CABELLO MOSCAS CUCARACHAS Y

HERIDAS INFECTADAS ROEDORES



Los alimentos preferidos son aquellos nutritivos, ricos en
profeina y con suficiente humedad.



Nutrientes

Acidez

Humedad

Temperatura
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y de temperatura son adecuadas,
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¢ QUE TEMPERATURA FAVORECE LA
MULTIPLICACION DE LOS MICROBIOS ?

Las bacterias sobreviven en los
alimentos que no se mantienen a
temperaturas adecuadas:

- conservar en refrigeracién a menos
de 5°C

- mantener caliente por encima de
65°C
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que le son propios, por agentes
biologicos.




no por otra
a tratamientos que disimule
condiciones originales o que por deficiencias €

su calidad normal hayan sido disimuladas u #.,
ocultadas en forma fraudulenta sus condiciones "
originales. by

QUE ES UN ALIMENTO FALSIFICADO®<

Es aquel que se le designe o expenda con
nombre o cadlificativo distinto al que le
corresponde, su envase o rofulo contenga
declaracion ambigua o no proceda de sus
Verdaderos fabricantes.



Es
degradacion, parc
que le son propios, por agentes
biologicos.




CLASES DE CONTAMINACION

< CONTAMINACION QUIMICA



CONTAMINACION BIOLOGICA

Son causadas por insectos, roedores y demas materiales
bioldgicos que tengan conftacto con los alimentos.



CONTAMINACION FISICA

Son por origen humano, fluidos o materiales tales como
cabellos, unas, vidrio, metal, etc.




CONTAMINACION QUIMICA

Es cuando el alimento tiene contacto con materiales de
origen quimico como perfumes, derivados de petroleo, restos
de detergentes o desinfectantes.
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