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1) ¢POR QUE E5 DE GRAN IMPORTANCIA IDENTIFICAR ¥ APLICAR
LAS NORMAS DE HIGIENE AL MANIPULAR LOS ALIMENTOS?
Es de gran importancia aplicar las nommas de higiene al manipular
alimentos porque es uno da los aspectos vitales para tener un buen
estado de salud y con ello proteger la vida de las personas,

2) (MENCIONE TRES (3) NORMAS QUE DEBE CUMPLIR UN
MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

“ Uso adecuado de la indumentaria de trabajo, entre ellas gomo,
tapabocas, delantal, zapatos cerrados y esta deba ser exclusiva
para el drea de rabgjo. Si usa fapsbocas de tela, realizar el
lavada diario dal mismo.

4 Frecuente lavado de manos antes y despues de cada proceso.

< Deba tener las ufias cortas y sin maguillaje

3

¢(DEFINA EL CONCEPTO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS?

El manipulador de alimentos es toda persona que, en el dasempeno de
su actividad laboral, suele tener contacto con los alimentos durante los
procesos  de  fabricacion, envasaedo, transports,  distnbucion,
almacanamianto, venta o servicio.

Por tal motivo lodo manipulador de alimentos debe conocer la
resolucidn 2674 de 2013 emanada por el ministerio de salud y
profeccion social
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El manipulador de alimentos es toda persona que, en &l desemperio de =

su actividad laboral, suale tener contacto con los almentos durante los
procesos. de  fabricacion, envasado, transporte,  distnibucion,
almacenamianto, venta o sarvicia.
Por tal molivo todo manipulador de alimentos debe conocer la
resolucidn 2674 de 2013 emanada por el ministario de salud y
protaccidn social

4) ¢QUE ENTIDAD EXPIDE EL CARNET QUE CERTIFICA QUE

USTED ES APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS?

La enfidad que expide el camel es la secrataria de salud

) ;QUE RESOLUCION DEBE CONOCER Y APLICAR TODO
MANIPULADOR DE ALIMENTOS?
La resofucidn que se debs conocer es la 2674 da 2013 emanada por al

mministeno de salud y profeccitn social

£ Escribe aqui para buscar
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1) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO A LA RESOLUCION 2674 DE
2013, EN EL ARTICULO 3 DEFINICIONES. DEFINA LOS
SIGUIENTES CONCEPTOS.

a) Actividad acucsa (Aw)
Es la cantdad de agua disponible en un alimento necesana para &l
crecimiento y proliferacidn de microorganismos

b) Alimento.
Todo producta natural o arificial, elaborado o no, que ingerido
gporia al 1 humano los i ¥ la energia necesana

para el desarrollo de los procasos biokigicos, Se entienden includas
en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas v aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comeslibles, y que se
conocan con &l nombre genérico de espacias

c) Alimento adulterado. Es aguel

- Al cual sa le ha sustrafdo parte de los elemantos constituyantas,

reemplazandolos o no por otras sustancias.

- {Jue haya sido adicionado con sustancias no autorizadas.

- [ue haya sido ido 8 gue disil u oculten
sus condiciones onginales y,
Que por deficiencias en su calided normal haya sido disimuladas
uocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones onginales

d) Alimento alterado
Ahmeanto que sufre modificaciones o degradacion, parcial o total, de
los constituyentes que le son propios, por agenlas fisicos, quimicos
qaicos Sedncluve ne = limila 5
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d) Alimento alterado
Alimanto que sufre modificacionas o degradacion, parcial o total, de
los consiituyentes que le son propios, por agenles fisicos, guimicos
o holdgicos. Se incluya, pero no s limita a
-El cual se encuantra por fuara de su vida ol
-No &ste siendo almecenado bajo las condiciones necesarias para
evitar su aiteracion

e) Alimento contaminado.
Alimanto que presenta o contiena agentes o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superioras a las permilidas
en las normas nacionales, o en su defecto en nommas raconocidas
internacional mente.

f) Alimento de mayor riesgo en salud publica
Los alimenics que pueden contener microorgamsmos palogenos y
favorecer la formacidn de toxinas o el crecimiento  de
microorganismos - patdgenos v alimentos que pusde contener
productos quimicos nocivos
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g) Alimento de menoer riesge en salud publica
Los alimentos que lienen poca probabilidad de contener
microorganismos  patdgenos v nomalmente no favoracen su
crecimiente debido a Ies caracieristicas de los alimenios v o
alimantos que probablementa no conienen productos quimicos
noCivos

h} Alimento perecedera
El alimento gque, en razen de bu composicidn  caracteristica
fisicoquimicas vy bioldgicas, pueda exparimentar alteracion de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto,
exige condiciones especiales de  proceso,  CONServacion,
almacanamiento, transporte v expendic

i} Buenas practicas de manufactura. (B.P.M

Son los principios bdsicos y practicos genarales de higiena an la
manipulacion, preparacion, elaboracion envasado,
almacenamiento, transporte y  disinbucion de alimentos  para
consuma humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de |as operacones mencionadas cumplan con las
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccion.

A2 Escribe agui para buscar
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Comerclalizacién.

Es €l proceso general de promocidn de un producte, mcluyendo ia
publicidad, relaciones pablicas scerca del producto y servicios de
informacion, asi como la disinbucion y venta en los mercados
nacionales e internacionales.

2) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO A LA RESOLUCION 2578
DE2013, EN EL ARTICULO 3 DEFINICIONES. COMPLETE LOS
SIGUIENTES CONCEPTO

a) CONCEPTO SANITARIO. El concepto emitido por la autondad sanitansa
una vaz raalizada la inspeccidn, vigilancia y confrol al establecimianto
donde se febnguen, procesen preparen, envasen, almacenen,
transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exparten alimentos
o sus matenss primas. Este conceplo puede ser favorable o
desfavorable, dependiendo de la siteacion encontrada
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b} DESINFECCION DESCONTAMINACION. FEs o  halamiento
fisicoquimico o bioldgico aplicade a las superficies limpias en contacto
con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los
microorganismos que puadan ocasionar rigsqos para la salud piblica y
reducir sustancialmente el nomero de  offos  MICIOOTgANISMos
indeseables, sin que dicho ratamiento afects adversaments la calidad
& inocuidad del aimento.

¢) DISENO SANITARIO. Es ol conjunio de caractaristicas qua deben
reunir las edificaciones, equipos, ulensiios e instalaciones de los
aslablecimienios  dedicados a8 fabncacion,  procesamiento,
preparacién, alimacenami . transporie y expendio con el fin de evitar
nasgos en la calidad e inocuidad de los alimentos

d} EMBALAJE. Elementos que den proteger los o

da las influencias externas, vy lograr  un  mantemimiento y
glmacenamente adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios

wH Wo
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e) ENVASE PRIMARIO. Adticulo que esté en contaclo directo con el
glimento, destinade a conlenerie desde su fabricacion hasta su enfrega
al consumidor, con la finalidad de protegerlo de agentes externos de
alteracidn y contaminacién. Los componentes del envase primario, as
decir, &l cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo
o indirecto con el alimento

f) ENVASE SECUNDARIC Ariculo disefiado para dar proteccidn
adicienal al alimento contenide en un envase prmano o para agrupar
un nimero detarminado de envases primarios.

g) ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar ls manipulacion
y €l ransporte de varias unldade_s de 0 58 i

para p durante su pulacion fisica y evitar los darios
mherenies al fransporte.

h) EQUIPO. Es el conjunto de maguinana, utensilios, recipentes, tuberias,
vajllas, y deméds accesonos que se emplesn en la fabricacion,
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procesamiento, preparaciin, aIvase, fraccionamiento,

almecenamente, distribucion, ransperde y expendio de alimentos y sus
matenas prmas.

3) ESTIMADO DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYO ENVIADO
PARA LA INSTRUCTORA POR MEDIO DE UN DOCUMENTO EN
WORD Y AUDIO, REALICE LA FORMULA DE LA SOLUCION PARA
APLICAR DESINFECCION DE:

a) Una docena de tomates, con una concantracién de hipoclorito de
sodio de 5 25% con 3 liros de agua.

b) Una nevera, con una conceniracn de hipoclonto de sodio de 13%,
con 2 fitros de agua

c) Una pifia, con una concentracsin de hipoclonio de sodio de 525%,
con un litrao de agua

d) Una docena de lechuga crespa, con una concentracion de
hipociorito de sodo da 5 25%, con 20 litros de agua

&) Manos de operario, con una conceniracidn de hipoclorito de sodio
de 13%, con § livos de agua

Respuesia

a)_3 litros da agua x 100 ppm=300 = & Millitros, esta as la
0% = 525% =525  cantidad de limpido a

ubilizar en 3 litros de agua -

wH Wo
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ulilizar en 3 litros de anua =

b)_2liros de agua x 200 ppm=400 = 3 07 Mililitros, esta es

= s la cantidad de limpido
X 13% =130 Uhiizar en 2 hiros de

¢} 1 litro de agua x 100 ppm=100 = 2 Mililitros, esta es la
10% % 525% =525 cantidad de limpido
a utilizar an 1 litros

d)_20 litros de agua x 100 ppm=2000 =  38.09 Millitros, estaes la
10% x 525% =525 cantidad de iimpido a
utilizar en 20 litros de agua
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€)_6 itros de aguax 50 ppm=300 = 2.3 Mililiiros, esta s la
10% x 13% 130 cantidad de limpdo a
ufilizar en 6 liros de

4) ESTIMADO AFRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYO
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE LAS ENFERMEDADES
CAUSADAS POR EL CONSUMO DE ALIMENTO CONTAMINADO,
RESPONDA LO SIGUIENTE.

- Menci g de los si que puede causar las
ETAS, en nuestro organismo.
Viémito, dolor abdominal, diarrea, fisbra, malestar general, dolor de
cabeza y en caso graves vision borrosa y manifestaciones en la
piel

Mencione los pasos que debemos seguir para evitar las ETAS.
LUsar y consumir sélo agua potable, mantaner a limpieza, evitar la
contaminacion cruzada, Cocinar completamente los

alimentos, refrigerar 05 alimentos que lo requigran

Mencione el hre de 3 enfs dades as por el
s allmarb
¥ Morovirus, Saimonella, Campylobacter

wH Wo




¢ s1qa

Pantallazos de evidencias del aprendiz Cristian Rodrigo Arcos Navarro, taller 3 de
contaminacion alimentaria, Métodos de Conservacidon de los Alimentos, clasificacién de residuos
y plan de saneamientos basico.

BH %S O CONTAMINACION ALIMERNTARIA 3 - Microsoft Ward 7T EH - A %
GO | INSERTAR  DISENO  DISEFQ DE A CORRESPONDENCIA  REVISAR |
L s  ; B - A = # Buscar -
Al 12 T A Aa =ath ot AaBbCED: | AzBbCeDl augbcen —
+| | Reernplazir
N K sS-aeu, x fH-%-p.5 = =~ - 1 H 150 &5, 3 Subiitule  Enfa =

& Seleccionsr v

Funrie 5 Estils 0 Eilén -

CONTAMINACION ALIMENTARIA, METODOS DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS, CLASIFICACION DE RESIDUOS, PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO

PRESENTADO POR:
CRISTIAN RODRIGO ARCOS NAVARRO

INTRUCTORA:
LOLA JIMENA TORO

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
POPAYAN CAUCA
HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS
2020

PAGINA1DE14 3717 PRLABRAS

BH %S O CONTAMINACION ALIMERNTARIA 3 - Microsoft Ward T E -
MED | INSERTAR CORRESPONDENCIA  REVISAR

o
[

Iriciar sesic
# Buzcar -

tac Reempl

LW ABbCCDr AaBbCcDe

- I M V5N e,

& Seleccionsr v

E

5 Pirrafa Estilg’

1) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYOD
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE CONTAMINACION DE
ALIMENTARIA RESPONDA LO SIGUIENTE.

a) Defina los p de: inacion fisica, biolégica y
guimica.

- Contaminacion fisica: se consiera contaminacion fisica del
aliments cualguiar objeto presente en el mismo y que no deba
encontrarse alli, v sea susceplible de causar dafio o enfermedad a
quien consuma el alimento.

Presencia de: huesos, astillas, espinas, cristales, porcelana, trozos
de madera, mata, relojes, anillos, pendientes, matenales de envasar
o empaquetar, pestanas posiizas, uias, etc

- Contaminacién biologica: la contaminacion biolégica procede de
seras vivos, tanto micrscopicos como No MICToscapcns
Los riesgos bioldgicos prasentan clartas parficularidades respecto a
otros tipos de riesgo;
Les microorganismos una vez gque han contaminado el alimento,
tienen ademas la capacidad para crecer en €1,
Pueden construir una fuente de contaminacidn peligrosa para la
salud del consumidor cuando se trala de microorganismos
patdgencs, ya que na alteran de manera visible el alimento.
Puede deberse a la presencia de:
Baclerias son seres genaralments unicslulares de famaiio vanable
¥ su estructura es menos compleja que la de organismos supenonas.
Las bactenas se encuentran en lodo lugar y juegan un papsl
fundamental en la naturaleza y en el hombre, ya que la presencia de

g ) Jaus Bsimisne g
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patdgencs, ya que no alteran da manera visible el alimento
Puede deberse a la presencia de:
Bacterias son seres genaralments unicelulares de tamaiio vanable
¥ su estructura es menos complaja que la de organismos supenioras.
Las bactenas se sncuentran en lodo lugar y juegan un papsl
fundamental en la naturaleza y en el hombra, va que la presencia de
una flora bacteriana normal es indispensable, aunqua asimismo hay
baclerias {gérmenes) que resultan patogenas

- Las bacierias patégenas son una de las principales causas de
enfarmedades  humanas, destacando  las  intoxicaciones
alimentarias, mtoxicaciones provecadas por consumo de alimentos
que pueden estar contaminados por una mala confaminacion.

Virus los virus son une entidad infecciosa microscopica gue solo
pueden muliiplicarse dentro de las células de otros arganismos, ¥
tienen una alta capacklad infectiva

Los que llagan a los alimentos normalmente son de origen fecal y
los contaminan a traves de aguas contaminadas, por lo que el mayor
problema seda en productos como moluscos, bivalvos, pescados,
manscos y vegetales

A2 Escribe agui para buscar
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Que una parsona en contactn con alimantos tenga falta de higiene
tembién puede provocar contaminacidn
Honges: los hongos son microorganismos con un nivel de
complejidad bioldgica superior al de las bactenas representan un
grado mayor de difarancia

- Ewisten unas 250.000 especies de hongos en la naturaleza, aungue
solo sa conocen en [a naturaleza, aunque tan solo se conoca poco
mas de 150 especies gue pueden producr patologia en el ser
humano Las micosis son las enfarmedades producidas por los
hongos y tiene caracteristicas clinicas y micro biologias exclusivas
que o hacs di las olros microc
Los hongos puaden ser divididos en mohos y lavaduras.
Parasitos: una parasito es un organismo que sobrevive habitando
dentro de olro orgenisme, generalmente mas grande. Los parasios
suelan antrar en el organismao a iravés de la boca, por ejemplo, a
través del consumo de alimentos contaminados. Los que infectan ef
intestine pueden permanecer alli o bien penefrar por la pared
intestinal & infactar otros drganos

- G inacio imi Ia c inacion guimica se da por la
presancia de determinados productos quimicos an los alimentos,
gue pueden resultar nocives o kxicos a coro, medio, largo plazo.
Dentro de la confaminacidn quimica, existen diferantes fipos de
contaminantas towicos

c il toxicos algunos pescados o vege!

talas,
anac
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C i tes toxicos algunos pescados o venatalas,

son capaces de producr loxinas que son dafinas para las personas.
El pez giobo, por eppmplo, posee en sus viseras la tetradotoxina, una
potente newroldxica que produce alteracionss nanviosas.

- El calor no la destruye lolalmente, pero dismimuye su toxicidad.

- & il toxicos i Son ¢ que se
encuentran en el madio ambiente v gue pueden pasar a los
alimentos por unas malas practicas de manipulacion.

Dioxinas: se ufilizaron en industrias blanqueadoras de papel
combustitn de gasoling con plome, praductes petroliferos

Mercurio: se uliliza en fungicidas, pinturas, plaguicidas.
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en la naturaleza no esta en eslade libre, sino unido & otros -
metales El hombre lo ha liberado an la fundicidn y refinacidn de
metales como el zing, el plomo y el cobre. Se utiliza en pmnturas,
pigmentos, batarfas.

Arséniceo: plaguicidas presarvadoras de la madera, madicamantos,
cerdamica.

c tes toxicos agricol plaguicidas: erganocioradas,
organofosforados, carbonalos, piretroides
Fertilizantes con nitrégeno: nitratos y nifritos

Contaminantes ganaderos: factores de crecimiento, biosidas,
finalizadores cAmicos

- Migracion de los P de los los de
hojalata puedan transmitir metales

- Los envases plasticos pueden trasmitir diferentes moléculas y
aditivos

- La tinla de impresién de un envase puede pasar al producto
alimantario

b

5§ un auxiliar de cocina al preparar la sopa deja caer un trozo
de madera en la misma, que tipo de contaminacién ocasioné.
El ipo de contaminacion que ocasiona es contaminacion fisica

c

5i a un cocinero se le riega un poco de limpido en el jugo, que
clase de contaminacién provoco. o
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Los envases plasticos pueden trasmitic diferentes moléculas y -
aditivos
La finta de impresion de un envase poeds pasar al producto
alimentario

)

30 un auxiliar de cocina al preparar la sopa deja caer un trozo
de madera en la misma, que tipo de contaminacion ocasiong.
El tipo de contaminacidn que ocasiono es contaminacion fisica

c) S8iaun cocinero se le riega un poco de limpido en el jugo, gue
clase de contaminacién provoco.
La clase de contammaciin que provaco s contaminacion quimica

d} 8i un auxiliar de cocina va al bano y no se lava las manos al
salir del mismo, y procede a pelar la fruta para la preparacion
de la ensalada, que clase de contaminacion provoco.

- Laclase de contammacion que provoco es contaminacicn biokdgica

2) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYOD
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE LA CON SER\_I"ACION DE
LOS ALIMENTOS MENCIONE LO TIPOS CONSERVACION:

a) Mediante la aplicacion de frio.
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Refrigeracion: se mantiens & aimento a3 bajas temperaturas (entre 2 y
BoC) sin alcanzar 3 congelacian

Congelacién: Se somete el abmento a temperaiuras infenores al punlo
descongelackin (a - 18%C) durante un tempo reducdo

Ultra congelacion: Se somels el alimento a una temperatura enfre -35 y -
150°C durante breve pericdo de fiempo. Es el mejor procedimiento de
aplicacion dal fric pues los cristales de hislo gue se forman durante &
proceso son de pequefio tamanio y no legan a lesionar los tejidos del
alimenta

b} Mediante la aplicacién de calor,

- Pasteurizacion: El proceso de pasteurizacion fue llamedo asi luego
que Luis Pasteur descubriera gue organismos confaminantes
productores de la enfermedad de los vinos podian ser efiminados
aplicando temperatura Luego sa empled a otros productes para
lograr su consanvacion

- Es comdn la pasteunzacdn de la leche que consiste en la aplicacion de
diferentes termperaturas y tiempos para la destruccion de microorganismaos
paldgenos, |a mayoria de los =saprofilos presentes en el producto, v a
partir de ese proceso, garantizar la calidad microbickigica v evitar su

acicn | g pasieaizacicn 2 baig i

Emperst Empo oolonozdo
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aplicando temperatura. Luego se empled a otros producles para
lograr su consanvacion

Es comin la pasteurizacon de la leche que consiste en la apbcacion de
diferentes temperaturas y tiempos para | ion de mi isma:

patdgenas, la mayoria de los saprifiios presentes en el producto, ¥ a
parfir de ese proceso, izar la cabidad microbiclogica y evitar su
degradacicn. La p izacitn a baja y fiempo prok d

e85 a B3°C durante 30minutes. mientras que k3 que se utiliza a alta
temperatura y corto tiempo es de?2°C durante 15 segundes.

- Esterilizacion: La i W por el vapor de agua a presidn.
El modslo mas usado es el de Chamberland
Esteriliza a 120° a una atmdsfera de presion (estas condicienes
pueden variar) y se deja el matenal durante 20 a 30 minutos.
Equipa:
Consta de una caldera de cobre, sostenida por una camisa extema
metdlica, que en fa parte inferios recibe calor por combusbon de gas
© por una resistencia eléctrica.

Uperizacién (UH.T.): Consiste an una esterlizacidn sometida 2 una
cormfiente de vapor de agua recalentado, manteniendo la leche en
una cormente turbulanta, 2 una temperatura de 150°C manos de un
segundo, consiguidndose un penodo mayor de consevacion que
on la pasteurizacion

¢) Por medio quimico:
- Salazon
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Consista en la adicidn de cloruro sddico, sal comiin, que inhibe af
crecimiento de los microorganismos, le degradacicn de los sistemas
enzimaticos y, por tanto, la velocidad de las reacciones quimicas.
El alimento oblenido lene modificaciones de color, sabor, aroma
y consistencia

- Adicion de azcar
Cuando =& realiza a elavadas concentraciones pamita que los
alimentos estén protegidos contra la proliferacién microbiana
¥ aumenta sus posibilidadas de consaervacion, esta proceso se llava
a cabo en la elaboracion de lache condensada, mermeladas,
frutas escarchadas y compotas

- Curado
Procesos de conservacion y sazenado da alimentos, espacialmente
de came y pescado, mediante la adicion de uns combinacion
e sal, azicar, nitralos o niffitos.
Ahumado
Procedimiento que uhza el humo oblenide de la combuston de
materias con bajo contenido en resinas o aromas: da humo. El humo
actia como estenlizante y antioxdants y confiere un aroma y sabor
peculiar al alimanto fratado por este método muy del gusto dal
co dor Esie proc i suele aplicarse tanto en cames
COMD &N pescados

- Acidificacion
Es un método basado en la reduccdn del pH del alimenic que
impide el desarolle de los micrcorganismos. Se lleva a cabo
afadiendo al alimento sustancias acidas como &l vinagre -
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Acidificacion =

Es un método basado en la reduccion del pH del alimento que
impide el desarrollo de los microorganismos. Se lleva a cabo
anadiendo al aimento suslancias acidas como el vinagra
Las necesidades de acidificacion estan determinadas por el pH
ocnginal y por el pH gue se desea obtener. Asi, para que la conserva
noe desanolle iados cambios tales, &l cambio de pH
debe ser lo mas agjusiado posible a las estriclas necesidades, es
decir, lo mas cercano, por debajo, al valor de 4.5,

d} Mediante la deshidratacién:

- Secado
Es la pérdida de agua parcial en condiciones ambientalas naturales
© bien con una fuente de calor suave y comientes de aire
Concentracion
Consistes en una eliminacidn parcial de agua en alimentos iguidas.
Liofilizacian
Es la desscacidn de un producto previamente congelado que
mediante sublimaciin del hielo al vacio se consigue una masa seca,
més 0 menos esponjosa, mas o menos esfable, que se puede
disolvar a su vez enagua y que se pueds almacenar durante mas
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tiempa &l no tenar humeadad remananta. Es un proceso que pamite
la méxima conservacion de la caldad organclépbca de los
alimantos, asi como da su valor nutritiva.

&) Mediante adictives de origen natural

Crnigen natural (vinagre, aceile, azucar, sal, alcohol] o bien de ongen
industrial debidamente auforizados Los adifivos alimantarios se
diferencian de otros comp tes de los ali en gue se
afiaden v i . no | den enriguecar el alimento en
nutnantas y, solamente, se uliizan para mejorar alguno de los
aspectos del alimento, como son el lempo de conservacion, la
mejora del sabor, del color, de la textura etc.

- Conservacion con vinagre: El vinagie  es tan anfiguo como la
hurmanidad, es ulilizado para conservar alimenios como pescado, cames,
Horlalizas y ciras, el mejor vinagre para ulilizar conservas es el vinagre
blancao
El escabeche se denomina asi bien al método para la conservacion
de alimantos an vinagre, bisn al producto obtenido
La scidificacion es un método basado en la reduccion del pH del
alimanto que impide &l d llo de los microorgani sa lleva
a cabo ansdiendo al alimento sustancias acidas como el vinagre.

- Este méfodo de conservacidn previene la proliferacidn de bactenas
y contribuye & mantenar la calidad deseada del praducto
sl producto que se va conservar se uliliza las /3 partes del embace,
dejando un espacio de cabeza de a 2 cms si el vinagre confiana 5%
e acules que al final de la conserva queds an el 2%
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Aceite: Las consarvas an aceite de oliva se conacen en Europa
desde lempos de los gnegos. Las conservas, ademas, aportan la
posibilidad de poder tomar productos fuera de femporada,
conservando eslos casi en su lotalidad las vitaminas, proteinas y
nutrientas de estos

Alcachofas, setas, berenjenas, calabacines, pepinos, y hasta
ensaladas de mariscos, son algunos de los alimentos gue se
acosiumbran a consenvar en aceile de oliva

- Azucar: Es anfiséplice a determinadas concentraciones, en tomo al
B5%, =i bien en peqguefias proporcionas favorece la proliferacion de
determinados organismoes, especialimente aguellos que producen
la fermentacidn y en particular la farmentacian alcohdlica.

SAL: El uso da la =al para la conservacidn de los alimentos aestd -

A2 Escribe agui para buscar = b B WMot wd Woran. 7

BHS O- COMTAMINACION AL MENTARIA 3 - Micresoft Ward
GO NSERAR  DISENO.  DISENO DE Py REFERENCIAS  CORRESPONDENGIA REVISAR

EY Iniciar sexign |

- z TR = e || i Buscar
=} =1 - a- | A USRI . Y= 2 a7 | .
. 1 || S T - = | [T aBbrchr  Aal . AFBh A c aBb aBbely
il 12 K & ha 4 =" aaBbCeDe AsBbCeDr AgBhiC) AaE 4uBbCeD
L a L i

£ Rearplazic

Enifisis sus

TNormal ¥ 50 espa... Titulo 1 it

Pegmr K 5 - sk R A === (=i | b~
g eema——_| L3 Sl kR L = v g | % Seleccianar

5 Estiios 0 Edihén -

Pordapapetes 3
SAL: El uso da la sal para la canservacidn de los alimentos astd
muy extendido, debido s que aporta sabor, eerce un efecio
conservador & infiuye en la textura y otras caracteristicas de
los encuriides. La sal empleada debe de ser de buena caldad, es
decir, daba prasentar un bajo contenida en calcio, magnesio y hiermo,
unas bacterias halofiticas color blanco y debe encontrarse libre de y
matenas extrafias. El salado y la salmuera son las principales
aplicaciones de la sal en la preparacion de |os encurfidos y salsas
Conservacion con sal: Curar con sal cames, pescados y olras
sustancias para su consenvacion.

Tados elios fienen un punto en comin que es la elminacion del agua
para que los microorganismos no proliferen.

Salazén, |a sal retira el agua da los alimentos reduciendo al limite
€| factor conocido como la actividad de agua.

Aleohel: Sa utiliza para conservar frutas, gue se sumergen en un
eguardiente blanco de graduacion no superior a los 457, Si se uliliza
un aguardiente con una concenfracidn superior de alcohol las
sustancias sapidas de la fruta pasan al aguardiente. En este caso la
finalidad, mas que conservar las frutes es producr licores
aromatizados. Este método tambidn e utiliza con hierbas
aromaticas

- Drigeni

- Clazes
5@ pueden distinguir res grandes grupos:

sustancias que modifican los caracteras sensorialas: o
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- Clazes

sa pueden distinguir fras grandes grupos®

sustancias que medifican los caracteres sensonales;

Colorantas. (e-100 a e-1844)

Edulcorantes. (e-000 a e-999)

Potenciadores del sabor (e-500 a o-699)

- Sustancias gue impiden o retrasan b8 alleracion guimica ylo
bioldgica da los alimentos

- Conservantes. (e-200 a e-299)
Antioxidantes

- Estabilizadores de la textura y otras propiedades fisicas y quimicas.

- Estabilizantes y emulgentes

- Antiapelmazantes

- Acidulantes y correctores de la acidez

- Otros: antiaglomerantas, gasificantas, enduracedoras,
secuesirantes, agenles de  recubnmiento, iesp
humactantas
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- Aungue la mayoria de los aditivos no presentan problemas utihzados -

en |as dosis recomendadas, salvo casos de alergias, unos pocos
plantean algunas dudas sobre la necesidad de ublizardos o ben
suponen un riesgo patencial para la salud

- Nitratos y nitrites.

- Sulfitos y derivados

- Fosfatos
Glutamato
Tartrazina
BHA y BHT
Irradiacién: Consisie en la aplcacion sobre el alimento de radaconss
ionizantes bajo un estncte conlral. Las radiacones mas empleadas son las.
gamma, obtenidas a partir de la desintegracion radwadiva de =dtopos de
cobalto y cesio. El método es muy eficaz porgue prolonga la vida atil de un
producto en las mejores condiciones.

3) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYOQ
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE LA CLASIFICACION DE
RESIDUOS DEFINA LOS SIGUIENTES CONCEPTOS.

a) Un residuo
Es cuakjuier objeto, material, sustancia (sohda, liguida, gaseosa) o
elemento que resulta dal d lio de una obra, industria o actividad
humana, la cual es necasane eliminar. Esta eliminacidn tiene como
objetivo evitar problamas sanitarios o medioambientales, anifre
otros.

b) Reciclar
Es el proceso mediante &l cual se recupera, reelaboran y

N Moaitla ... Wl Ward 0.
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b) Reciclar
Es al proceso mediante el cual sa recupera, reclaboran y
aprovechas los residuos, conviriéndolos en maleries primas para la
elaboracidn de nuavos productos
El raciclar ha creada conciencia de prasanvar nuesiro planeta, se ha
ampliado abarcando otios fines. Todo debido & |a escasez y
agotamiento de materias pnmas, se ha generado la necesidad
de reulilizar estos residuos, aprovechando  al maximo  sus
propiedadas
Objetivos en el Reciclaje de Resid

Prevencidn. mediante la cual, antes de gue un material se convierta
en residuo, se eliming el mayor nimero de sustancias peligrosas,
evitando un impacto mayer al medio ambiente.

Aporte de valor plantea gue los residuos sean reutilizados,
reciclados o ufilizados para, por ejemplo, conseguir enargia
(Industria Energética.._}.
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c) Residuos organicos

Rasiduos orgdnicos: astadn compuastos por matenas derivadas de
vegelales, animales y o ibles, los cuales se descomp con
facilidad v vuslven a Ia tiama. Por ejemplo: frutas v verduras, restos
de comidas, papeles. Son biodegradables, es decir, tienen la
capacidad da f lar y ccasionan procssos de descomposicion
Aungue la naluraleza los puede aprovechar como parte del ciclo
natural de la vida, cuando se acumulan posibilitan la mulliplicacion
de microbies y plagas, convirtiéndose en pelenciales fuentes de
contaminacion de aire_ agua y suelo

d) Residuos inorganicos

Son aqueblos residuos que no estan compuestos por elementos
organicos Se compoenan de desechos como latas, botellas, metales,
plastcos y ofres productos de use cobidiano de crigen industral, los
cuales tardan mucho fiempo en desinfegrarse o nunca se
descompanen, ¥ por ello se les Hama no biodagradablas. Estos
desechos no siempre resultan inserables, pues existen diferentes
formas da aprovecharlos o reutilizaros

2) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYO
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE LA CLASIFICACION DE
RESIDUOS COMPLETE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS.

e) Canecas verdes. [os residucs gue se depositan en estas canecas
son aquallos no peligroses, inerss ¥ comunes coma residuos
CrQancos y polve
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2) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE APOYO
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE LA CLASIFICACION DE
RESIDUOS COMPLETE LOS SIGUIENTES ENUNCIADOS.

e) Canecas verdes: los residuos gue se depositan en estas canecas
son aquellos no peligroses, inertes ¥ comunes coma rasiduos
CIQanicos y polve

f) Canecas grises: los residucs qua se depasitan son no peligrosos v
raciclables como el cartdn, &l papel y similares. Es importanta taner
en cuenta que estos desechos no puadan estar plastificados (puasto
que aste factor impide su reutilizacon) ni sucios de liguidos, grasa o
cualquier ipo de fluido similar

g) Canecas rojas: aqui se depositan los residuos de alio rasgo o que
rasultan pelgrosos, infecciosoes, bic ¥ coftupt X
Algunos de ellos son desechos clinicos, bacterias, insecticidas,
aceiles, asrosoles y similares. Las canecas ojas son mayormente
utilizadas en hospitales y empresas de indusirias que manejan de
forma constante desechos come los anteriormente mencienados.

h} Punto ecologico: 25 una zona especial claramente demarcada y
sefializada, compuasta por recipientes da diferantes colores; estos
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puntos los encontramos en las zonas comunes de instituciones
educativas, empresas, centros comerciales, cantros racreativos y en
diferentes establecimientos  culturales. Tienen como  objetive
incentivar, motivar vy sensibilizar & las personas a  aciuar
respansablemante en la separacién de todos los residuos sdlidos
gue producen.

i} Shut: sistema de slmacenamiento colective de basura. Toda
edificacidn  para vivienda, comercio, mulifamiliar, conjuntos
residenciales, centros comerciales, restaurantes, hoteles, plazas de
marcado, deberd taner un drea destinada al almacenamiento de
residuos sélidos qua cumpla como minime con los siguientes
raquisitos
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4) ESTIMADO APRENDIZ DE ACUERDO AL MATERIAL DE AFOYD
ENVIADO POR LA INSTRUCTORA SOBRE EL PLAN DE
SANEMIENTO BASICO RESPONDO LO SIGUIENTE.

a) Defina el concepto de plan de saneamiento basice

Un plan de iento bésico se imp ita con el fin de brndar
ambientes que cumplan con las condiciones ideales de salubridad y
minimizar 1os riesgos en la salud de los seres humanos, dando
cumplimiento a lo establecido-en la Ley 9 de 1979 El plan de
saneamienic se desarollara en bes fases, la primera fase es la
formulacidn de los programas correspondi a las actividad.

desarrofladas, ke segunda fese coresponde a la implementacion de
Ios programas previamente formulados ¥ la tercera fase de
seguimiento permitird tomar decisiones para una mejora continua y
evaluar la efectividad de los procedimientos y actividades propussta
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b} Mencione los 4 programas que tiene un plan de saneamiento
hasico.
1. Programa de limpieza y desinfeccidn
2. Programa control de plagas y roedores
3 Programa de manejo de residuos Hguidos y sdlidos
4 Programa fuente de abastecimiento de aguas

c) Defina el concepto de limpieza
Es la accidn de recoger y desachar los residuos de productos, polvo
o cuakqwer olra suciedad que esté presente en el area a lmpiar.
Este procedimiento sa realiza
- Remover la materia no deseada
- Rociar con agua la superficie
- Aplicar detergente impiador
- Estregar a mano, con cepillo 0 escoba las dreas que ko requieran,
- Enjuagar con abundants agua

d) Defina el concepto de desinfeccidn
Es la accion de Eliminacion de los gémenss que infectan o gue
puaden provocar una infaccidn en un cuerpa o un lugar
Este procedimiento se realiza
- Aplicar la solucion cuando se lo que vamos desinfectar que
encuentre limpio
- Dejar aciuar en manos 2 segundos
En frutas, verduras, equipo, utensilios y areas 10 minutos.
- Enjuagar con abundante agua

P *N Mozl W@ Word ..
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d) Defina el concepto de desinfeccion
Es la accion de Efimnacion de los gérmenas que infectan o que
pueden provoecar una nfeccion en un cuerpo o un fugar.

Este procedimiento se realiza

- Aplicar la solucidn cuando se lo que vamos desinfectar que
encuentre impio

- Dejar actuar en manos 2 segundos

En frutas, verduras, equipo, utensilios y areas 10 minutos.
- Enjuagar con abundants agua

Este plan debe contar con documento en cual debe incluir,
- Que limpiar y desinfactar

- Como impiar y desinfectar,

- Cuando limpiar y desinfectar

- Cuien impia y desinfecta.

- Donde se limpid y desinfecio

€) Defina el concepio de plaga
La imporancia del control de plagas radica principalments por ser
receptoras y i de ETAS (Enfer transmitidas por
los alimentos contaminados)

Plaga es la presencia sibita y multitudinaria de insectos, animales u
otros organismes de una misma especie que provoca diversos lipos
da parjuicios

Entre ellas lenemos: cucarachas, nommigas, ralones, ratas, pulga,
termitas, moscas, mosquitos, avispas, arafias, garrapata, gorgojos,
efc.
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f) Desde gque puntos se debe realizar el control de plagas =

El control de plagas se debe realizar desde.
La racapcidn de la materia pima & insumos.
Almacenamiento
Praduccién
Transformacitn
Distribucisn
Consumo
Requerimizntos para & MIP
- diagnestico e idenbificacion de factores de nesgo.
- manioreo
- mantenimiento e higiene
- aphicacion de productos
- Verificacion
La Empresa fumigadora debe.
- Cumplir con la normatividad (permisos legales), biensealaDSS o
direccion local de salud pablica.
- Debe tenar registro sanitario de los agentes quimicos del INVIMA
yel ICA
- Dabar tener fichas técnicas y de sequridad de cada uno de los
productes utilizados v tener pleno cocimientos de sus efectos
adversos y primeros auxilios.
- Debe lener certificado de capacitacion y entrenamiento e idoneided
para el uso de los agentes quimicos
Registio de verificacin
@) Con que debemos contar para un almacenamiento temporal de
residuos
Almacenamiento temporal de residuos debe contar con: -
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Registro de verificacion -
g} Con que debemos contar para un almacenamiento temporal de
residuos

Almacenamiento temporal de residuos debe contar con
- lluminacign y venlilacion adecuada
- Equipos de extincidn de incendios
- Sef 10n de los ipulados, el codigo de celores
v los criterios da seguridad.
- Debemos contar un programa PGIRS

h} Defina el concepto de programas PGIRS
El Programa de Gesfidn Integral de Residuos Sélidos Cleanar as
una guia para la implementacion de buenas practicas de gestion
para pravenir afectos adversos a la salud y al ambienta por el
inadecuado maneo de los residucs, desde la elapa da ganaracion
hasla su disposicidn final en lodas las dreas de la empresa, v debe
ser cumplide por cada une de los funcionarios de la compania, lanto
an las instalacionas fisicas de la emprasa, como en los trabajos
realizados en campo (montajes), en los cuales se pusden adoptar
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los lineamientos estipulados por| af clienle para el mangjo de los
residuos.
Debamos contar con un programa documentado, donde se aclaren
todas las disposiciones de clasificacion, manejo en la fuente
recaleccidn y almacanamiento temporal de los residuos sdlidos v
liquidos.

i} Como deben ser los tangues de almacenamiento de agua
Deben ser de material sanitario, con terminados lisos, de faci
limpiaza y desinfeccidn da flujo continuo, correctamenta tapados con
cublerta gue encaje con precision. Estos deben tener capacidad
para al menocs 1 dia de produccién
Programa control del agua Debemos contar con programa
documentado, donde se aclaren los métodos de purificacian y
desinfaccidn dal agua, en caso de aplicar Y todas las disposicionas
sobra &l control del agua, para garantizar su calidad

A2 Escribe agui para buscar = b B WMot Wl Wordan.
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