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ACTIVADOR COGNITIVO

éQueé reflexion podria generar a partir de la imagen? - é Usted seria cliente
de este senor?




¢QUE SON LOS ALIMENTOS?

o fllimencs

Todo producto natural o artificial, elaborado o
no, que ingerido aporta al organismo humano

los nutrientes y I energia necesarios para el
desarrollo de los procesos bioldgicos. Quedan
incluidas en la presente definicion las bebidas
noalcohdlicas, y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles y que se conocen

con el nombre genérico de especia.




CLASIFICACION DE LOS
ALIMENTOS

Clasificacion de Alimentos
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Enfermedades de transmision alimentaria (ETA)

Infecciones Intoxicaciones Toxi- Infecciones

Producidas por alimentos Producidas por alimentos Producidas por la ingesta de
contaminados con contaminados con toxinas o alimentos contaminados por
microorganismos. sustancias toxicas. microorganismos patégenos o

sus toxinas.

Sintomas

Vémito

Dolores abdominales
Diarrea

Fiebre

Sintomas neuroldgicos
Dificultad respiratoria
Ojos hinchados

Muerte




CONTAMINACION DE LOS

Fisico:

Material extrafo presente en
el alimento, que cause una
lesion traumatica.

Ejemplo: Piedras, tornillos
y trozos de material de
empaque

ALIMENTOS

Quimico:

Productos quimicos en
concentraciones que causen
dano al consumidor.

Ejemplos: Aditivos,
colorantes y residuos de
desinfectantes resultantes
de actividades de Limpieza y
Desinfeccién.

Bioldgico:
Microorganismos asociado
al alimento, que puede
causar efecto adverso ala
salud.

Ejemplos:
Escherichia Coli, Salmonella,
Listeria Monociyogenes.




ACTIVIDAD

SUPERMERCADO “MIS ALIMENTOS”




CONTAMINACION CRUZADA

Es la transferencia de microorganismos infecciosos (patdégenos), sustancias o particulas; desde
alimentos crudos o sin desinfectar, hacia los que estan listos para el consumo, a través de su

manipulacion o del contacto con utensilios domésticos, superficies de trabajo y trapos, dando
como resultados el consumo de alimentos contaminados que pueden provocar enfermedades

gastrointestinales.
° Queso en mal estado

° Producto terminado:
Pan de Queso
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CONTAMINACION CRUZADA

De persona a alimento:
Cuando se manipulan
alimentos crudos o
contaminados, las manos

se contaminan

Los productos terminados
entran en contacto con
las manos sucias

>
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Producto listo
para consumir:

@ CONTAMINADO



CONTAMINACION CRUZADA

De superficie a alimento:

o Sa corta queaso
an buan estado en la
tabla contaminada




ETIQUETADO

Rotulado Resolucién 5109 de 2005
Objeto:

Establecer el reglamento técnico a través del cual se senalan los
requisitos que deben cumplir los rotulos o etiquetas de alimentos

para consumo humano, asi como los de materia prima con el fin
de proporcionaral consumidor unainformacion sobre el producto

clara y comprensible que no induzca a engafno o confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Campo de aplicacion: ~ Aplican a rétulos o etiquetas con los que
se comercializan los alimentos para consumo humano envasados

0 empacados. Asi como los de la materia prima Productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio
nacional.




ETIQUETADO

Requisitos generales:

1. No describir el alimento de una forma falsa o
enganosa o susceptible que den impresion erronea
con respecto a su naturaleza o inocuidad.

2. No representar con rotulo que empleen palabras
o ilustraciones que hagan alusion a propiedades
medicinales, preventivas o curativas, las cuales den
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza,
origen, composicion o calidad del alimento.

3. Elrétulo no debera estar en contacto directo con el
alimentos.

4. Si se declara contenido 100% natural no debera
contener aditivos.

5. Los alimentos envasados no deberan describirse
con roétulos que sugieran confundirla con otro
producto.

6. Sise utilizan saborizantes artificial debe informarse
junto al nombre del producto “ Sabor Artificial”




Informacion que debe contener el rotulado:

1. Informacién  del 2. Descripcion  del 3. Fecha de 4. Fecha de
fabricante producto Elaboracién vencimiento
Nombre, razén Instrucciones de Con ese dato se Hasta cuando
social y direccién del uso, conservacion, define el tiempo puede consumirse
fabricante. contenido neto. maximo de vigencia. sin riesgos.
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5. Ingredientes 6. Marca comercial 7. Nimero de Lote 8. Registro Sanitario
En orden Es la trayectoria y trazabilidad del Denota que su
decreciente, confiabilidad que proceso productivo. produccién se
presencia de avala el producto. encuentra autorizada

alérgenos y aditivos. por el INVIMA.



ACTIVIDAD

Elije un producto alimenticio y crea una etiqueta de acuerdo a
lo aprendido en la resolucion 5109 de rotulado.







