
EVIDENCIA FOTOGRAFICA 

FICHA N° 2185679 

HIGIENE Y MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS 

 

    Aprendiz Yasmín Hermosa 

 



 

 

   Aprendiz Claudia Vargas 



 

   Aprendiz Monica Mosquera 

 

 



 

 

 Aprendiz Harold Ivan Joaqui 



 

  Aprendiz Jimmy Duvan  

 



 

 

Aprendiz Erica Liliana Satizabal 



 



 

 

   Aprendiz Olga Lucia Jaramillo 

 



 



VIVIAN KATHERINE PERDOMO MORENO 
CC 1063808939 TIMBIOO  
Curso de manipulación de alimentos  
SENA (servicio nacional de aprendizaje)  
 
INSTRUCTORA: PAOLA POLINDARA  

 

1. Que es contaminación biological 

La contaminación biológica se produce cuando las bacterias o toxinas contaminan los 

alimentos y es una causa común de intoxicación y deterioro de los alimentos. La intoxicación 

por alimentos puede ocurrir cuando las bacterias dañinas, también llamadas patógenos, se 

propagan a los alimentos y se consumen. 

2. Que es inocuidad alimentaria  

También puede decirse de la seguridad alimentaria que es una disciplina científica que 

describe el manejo, la preparación y el almacenamiento de alimentos de manera que se 

prevengan las enfermedades transmitidas por alimentos. 

3.que son las etas  

Son enfermedades de transmisión alimentaria que s e produce por la ingesta de alimentos 

en mal estado, se producen de dos formas toxica e infecciosa e deben a la ingestión de 

alimentos contaminados por microorganismos o sustancias químicas. La contaminación de 

los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso que va de la producción al 

consumo de alimentos y puede deberse a la contaminación ambiental, ya sea del agua, la 

tierra o el aire. 

La manifestación clínica más común de una enfermedad transmitida por los alimentos 

consiste en la aparición de síntomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también 

pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, inmunológicos y de otro tipo. La 

ingestión de alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorgánica, 

incluso cáncer, por lo que representa una carga considerable de discapacidad, así como de 

mortalidad. 

3. Ejemplo de contaminación cruzada  

La contaminación cruzada es el proceso por el cual los alimentos entran en contacto con 

sustancias ajenas, generalmente nocivas para la salud. Un ejemplo típico de 

contaminación  

Por ejemplo, poner verduras en el mismo recipiente donde se pone carne cruda. La 

contaminación cruzada indirecta se da cuando un alimento limpio entra en contacto con 

una superficie que anteriormente tocó un alimento contaminado cruzada es el contacto 

de la sangre de la carne con alimentos cocidos. 
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