B O

De

°s CO"\fé?\Ja\C ‘ D == = 4 D ,’f;"/

ypara €Nawco i} B DESCOMPONEN
todos Antioquia (02020 o o . g/z\plDAmENTE POR

i SU ALTO CONTENIDO

DE AGUA,

NUTRIENTES

(PROTEINAS,

GRASAS, CHO).

Los alimentos ylos
microorganismos

e MANTENERSE EN
REFRIGERACION O
CONGELACION.

O,
n

Son aquellos productos que
ofrecen bajo riesgo de
descomposicion al contacto con el
aire. Todos ellos han sido
sometidos a algun tratamiento
tecnologico como: salado, secado,
altas temperaturas, etc.

.\ Son los que tienen
agua y nutrientes en
menos cantidad y su
. descomposicion es
B! mas lenta




MICRO = MUY PEQUENO Qs
510  QUE TIENE VIDA
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ORGANOLEPTICAS

<N COEGR: 7
: gkggR a ? & 8 <£.] MICROBIO | ” '"f
e TEXTURA .l =7

CLASIFICACION DE CLASIFICACION GENERAL

MICROORGANISMOS

BACTERIAS
VIRUS

HONGOS: MOHOS
Y LEVADURAS
PARASITOS

« PATOGENOS
- BENEFICOS
- ALTERANTES




A \ /| \} N
1\ /| )\ ~ i
i " —
0 4 " i
< - 2
;\: 3 . :
' st - A - A
A\ v =
A N1 - .
TS AIVIDIE
iiiCUIDADO!! _
o
3
> 3
y
A )
\' \
crecimi

1{59 1 1\/
11254 Yl
A |\/

MICR




\?\J l

Contaminacion de los Alimentos

*Los alimentos libres de contaminacion no soélo
dependen del lugar de produccion sino también de las

personas que lo manipulan.

C
"> todos \ Antioquia

De v
todos omfeRalco \
i

* Puede producirse desde la cosecha, produccion
industrial, en el hogar, en la calle.

*Un alimento esta contaminado cuando en &l hay
presentes sustancias extranas y llegan a é| a través de:

FISICA o

e Consiste en |a presencia de
CUErpos extranos en el
alimento.

® Estos son en general
mezclados accidentalmente
con el alimento durante |Ia
elaboracion.

e Ejemplos son: vidrios,

metales, polvo, pelos, fibras, @

joyas etc.

® Se produce cuando el alimento
S€ pone en contacto con
Sustancias quimicas.

® Las sustancias involucradas
pueden ser plaguicidas, residuos
de medicamentos de uso
veterinario (antibioticos,
hormonas), aditivos en EXceso,

productos de limpieza, etc.




PREVENCION i l

Rotylariclaramente todos los productos 0
de limpieza, raticidas y oftro tipo de

producto quimico Claramente para

evitar confusiones fatales.

BIOLOGICA

® Se Presenta por bacterias, virus.
hongos, parasitos. Es la causa
mas comun de intoxicacion
alimentaria.
Esto se da por una inadecuada

plgiene en viensilios fagLisiich Ll - Lavary desinfectar las manos,
de aquellas personas que @ =t equipos, utensilios y los alimentos.
manipulan alimentos. ) £ e } - Proteger a los alimentos de la caida de
"'n.,_.h"'x-*{i o elementos como pledras, vidrios,
T e cabellos, etc.
s
* EQUIPOS, UTENSILIOS W
e NI es comoiNsEor T Y LA PLANTA FiSiCA
ROEDORES “h iy DONDE SE PROCESAN
Son algunos de los enemigos de | ;
alimentos , en sus patas y en sf - LOS AL'MENTOS
cuerpo llevan millones de microbios . @ EL AlRE
Se deben realizar:
® Controles Permanentes. e EL SUELO
e Controles Temporales.
® Cubray almacene bien los % EL AGUA
alimentos. e EMPAQUESY
ENVASES.

OTROS ALIMENTOS.
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CONTAMINACION CRUZADA Qs

La contaminacion cruzada se produce
cuando se transfieren bacterias
patogenas de alimentos crudos,
manos, equipo, utensilios a los
alimentos cocidos.

De acuerdo a como esto sucede |a
contaminacion cruzada se puede

producir de dos formas:

CRUZADA INDIRECTA I.
‘ i - \?\J

Ejemplo: Si con un cuchillo se corta un pollo crudo y con
€se mismo cuchillo mal higienizado, se troza un pollo
cocido, los microorganismos que estaban en el pollo
crudo, pasaran al pollo cocido vy lo contaminaran.

CRUZADA DIRECTA
Ocurre Cuando un
alimento contaminado
entra en "Contacto
Directo" con Uno que
No lo est3.

Cuando los alimentos
listos para comer
toman contacto con el
agua de deshielo de
pollos, carne y
pescados crudos.

PREVENCION O

e Ubicar los alimentos listos para comer en la
parte superior del refrigerador y los crudos en
la parte inferior.

e Cubrir correctamente todos los alimentos que
coloca en la nevera.
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Cglptﬁeoge}go RELACIONADAS
CON LOS HABITOS
HIGIENICOS

UNIFORME COMPLETO.
LIMPIO Y DE COLOR
CLARO:

Bano Diario Ayuda
al proceso de
desinfeccion, evita la
contaminacion en |Ia
planta.
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No debemos usar
lociones, crema de
manos.

No usar maquillaje.

contaminaciéon quimica.
Protegemos a los productos
colores indeseados.

No debemos comer en |a
planta productiva:

Solo en los horarios y
lugares asignados para tal
fin.

Almacenamiento de
alimentos en zona de

produccion.

Hombres cara afeitada
diario.

Imagen personal.
Evita presencia de pelo en
el alimento.




No debemos fumar:

Contamina el ambiente.
Contamina los alimentos.

Afecta la salud de quienes nos
rodea.

Permanecer callado
mientras manipula los
alimentos.

Nos ayuda a evitar
contaminaciones en el
producto que estamos
manipulando.

Evita enfermedades

Introducir los dedos en las
orejas, nariz y boca. :
Tocarse o secarse el sudor
de la frente con las manos,
limpiarse la cara con éstas
O con los brazos.

Tocarse los granos y
exprimir espinillas.

NOLOOLVIDES =

iES MUY )
IMPORTANTE! [\
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1 CONSERVACION DE

ALIMENTOS
> Son los procedimientos que nos permite
. alargar la vida til de los alimentos.
CONSERVACION DE 1L.OS
ALIVIENITGS > Estos procedimientos se pueden realizar por
medio de métodos fisicos y quimicos.
la felicidad \ Comfenalco
esta en u
la felicidad | Comfenalco
esta en t1

Para que
Posibilidag g8 w02 haber

[ desar
mlcroblano Y limitar Ira0l|0 i

gelacion es
Como mejor

conservacién.

Antioquia
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9€rmenes

Se de?e descongelar S€ mantie

mMuy rapid Mas de cincgo
< e Pero no se ¢

ICr

M OOndas €sporas
2 Des;conggl;-zr en Hay pérdigas de vitaming

refrlgeramon. C (sensible g] calor), en
* Importante Cocinar e| J1eNor proporcion de

alimento sin descongelar.

Vitamingag B1 o tiamina.

o ad | Corr T \OJn CC

" . s A > Antioquia

ComEan4 R > = A Y 3 2
AL ICL

pPlanos.

Cortar Pedazos

Recomendado
pPor 1 kilo de a]

> acero Inoxid

ables y
grandes enpy porci

la cama de hielo.
in1ento).

Ones pequenias.
( 1kilo de hielo
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~OMmlenal
Antioquia




* Desecacién simple al

* Por corriente de gran

(productos de disolucién  instantanea (leche
chocolate, café etc )

después pasa por u

METODOS DE CONSERVACION
QUIMICOS
* SALLAZON: En seco o en salmueras.
s AHUMADO: En frio o en caliente.

s ADITIVOS QUIMICOS

sol ( pescado, frutas)
velocidad de aire caliente

b ]
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L”VIPIEN | ACTORES QuE INTERVIENEN N

* LIMP|E,
A: pr \Q/
Sebaracign e 2Ces0 d 2 9
Saparacion de SesO de Naturaleza d -
suf)_efl‘;idc?eacglyﬁ o eliminar, ® la sudiedadique ce e
del jabgn, " 'a ayuda Tipo de superficie 5 limpiar
IPO vy = varieda i "
. € aliment
producidos. o=
Instalaciones i
11 ma

construccion. y roralco e
o Equipos empleados.

: Calidad y dureza del agua de lavado.

Ustancia que fécilita

Set)aracio'n d
1 el i
EXlranas de IasnatenaS

sUperficies s¢ligas. S
" METODOS DE LIMPIEZA N9y

TIPO DE LIMPIEZA

e LIMPIEZA MANUAL.: Es aplicada con la
ayuda de accién mecanica como frotado

® : ; . Se
(calicomg por con cepillo etc.
aspiracion de ° NEN:
residuos. e ACCION MECANICA: Por medio de cepillo.
3 " f : Depende de la

e LIMPIEZA HUMEDA:
Se emplea una
solucion limpiadora
compuesta por agua
+ detergente.

suciedad a limpiar y del diseio del equipo.
ACCION QUIMICA: Suministrada por el

detergente y su concentracion.
' El necesario para

dejar actuar el desinfectante.




e Eliminar materiales sélidos de la superficie a ||mp|ar
n

e Diluir el detergente en agua.
Aplicar la solucion a la superficie para iniciar el proceso

de separacion de suciedad.
Para ayudar a desprender la mugre frotar, agitar, o por

altas temperaturas.
La suciedad o mugre se divide, inicia la dispersion en la

solucion de limpieza.
Enjuague con agua potable.

" PROCESO DE LIMPIEZA MANUAL o,
r-'i' T

L
quimicos a superficies limpias su obje'uvo es

destruir todas o parte de |as bacterias presente

bacterias .

CARACTERISTICAS
No danar la comestibilidad de las materias

primas.

o No toxico.
e No corrosivo para equipos.

e No irritantes para la piel.
o Alto poder desinfectante.

e Ser inodoros e insipidos.
e Tener rango amplio y efecto comprobado

sobre’bgcterias, virus, hongos y parasitos.
e Ser Faciles para preparar y almacenar.
e Ser estable al almacenamiento.

CLASES DE DESINFECCION
D. FisicA: Puede ser por vapor
transmitido por agua o por Iuz

ultravioleta.
VAPOR DIRECTO

AGUA CALIENTE: 90°C por 15 minutos.

LAMPARA ULTRAVIOLETA
DESINFECCION QuiMicA: Por medio de

agentes quimicos.
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FACTORES QUE NTERVIEN n
DESINFECCION QUIMICA 4
presencia de CLASIFICACION DE LOS DESlNFECTANTES
materia organica.
Temperatura. v HALOGENOS: Compuestos clorados.
de contacto. Caracteristicas:
e Tienen amplio espectro de actividad.
e Alto poder desinfectante
e Atoxico en solucion acuosa.
e [Economico.

TiempoO
Concentramon e

desinfectante.
Estructura de
microorganismo.
Resistencia al

L
(]
desinfectante ) ==

O
n

je yodo

Ov
uso DEL LIMPIDO cOMO n
GERMICIDA b
e Frutas y.verduras: 2 &3 ‘ YODOFOROS: Son complejos ¢
c.c Limpido * 11t VENTAJAS:
a U?-/ 2 minutos. e No irrita la piel.
o EQUIpOS Y ,L('jte'ls'J'OS- e Son de baja toxicidad.
216,C lep?l o t : g? manchan y tienen poco olor.
de agua./ 2 minu 0S 5 Sap:da accién germicida.
° ngpS, pzaredes, S Tizf:iﬁe dosificar facilmente.
anos, traperas. ena accion sob : \
o 1 It de y parasitos. re bacterias, hongos, Virus

c.c Limpido *

aqua./ hasta secar

gua./.
ai ambiente.
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)\ v COMPUESTOS DE AMONIO CUATERNARIO \?\J -
3 i " n
‘ e Tienen elevada estabilidad.
‘ e Poco corrosivos.
| e Baja toxicidad.
e Ausencia de olor y sabor.
e Alta actividad bacteriana, virus, hongos y
parasitos.
e No irrita.
1- ADICION DEL DESINFECTANTE
> 2. ADICIONAR EL DESINFECTANTE AL ATOMIZADOR
3- 6 REALIZACION DE LA ASPERSION EN TODAS LAS AREAS DEL
PROCESO
PROCEDIMIENT O DE LIMPIEZA Yy DESINFECCI ON \?‘ )
DE TABLAS DE PICAR. UTENSILIOS o
& cINFECCION DE X
: 4 T PROCEDIMIENTO PE L IMPIEZA Y DE. E = n
7= NN o
1-RESTREGAR 2- ENJUAGUE 3-PREPARACION DEL DESINFECTANTE 1- LAVADODEL UTENSILIO cor:) AcétéAT\ EC;GOEiIBT%
4- ADICION DEL DESINFECTANTE 2- REFREGAR EL UTENSILIO C N
7 3. ENJUAGUE DEL DETERGENTE 4, MEDIR CANTIDAD DE AGUA.
5-SUMERGIR LA TABLA EN LA SOLUCION DESINFECTANTE 5y 6 ADICION DEL DESINFECTANTE 7- INMERSION DEL UTENSILIO EN LA
SOLUCION DESINFECTANTE. 8- MANTENER LOS UTENSILIOS LIMPIOS EN

6- MANTENER LA TABLA DE PICAR EN SOLUCION DESINFECTANTE.
SOLUCION DESINFECTANTE. -

I —




ELIMPIEZA Y DESINFECCION
O
n

O D.
SUPERFI CIES
!\“ >

PROCEDIMIEN 7
EN

ANDO MUGRE VISIBLE

UPERFICIE RETIR
LA SUPERFICIE 5- PREPARACION DEL

DESINFECTANTE
A SUPERFICIE.

6- APLICACION DEL DESINFECTANTE POR TODA L

1-RETREGAR LA S
2,3Y4EN JUAGUE DE

NOS DESDE EL cODO HACIA ABAJO

182.Y 3 LAVADO DE LAS MA
4- ADICION DEL JABON ANTIBACTERIAL X
ON CEPILLO LA PARTE INTERIOR DE LAS UNAS

6- ENJUAGUE 7Y 8- SECADO

SOLUCION .

POTABLE. {710s

RRC

5- REFREGAR C
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N AQUEL|AS
¢ ERMEDADES QUE SE
RODUCEN CUANDO SE
INGIEREN conN LOS
ALIMENTOS CANTID
SUFICIENTES DE
VENENOS QUIMICOS o
MICROC)RG/\T\HSf\/\OS
PATOGENOS 0O SUS
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ados. Conseryys. Vegetales

36 horas,
alea, SOmnolencia. Mareos, pesadey 0jos
zll)dommulxhﬁcullnd hablar, paralisis, muerte

———
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|NTOXICACIONES

7‘\ dUreys ¢
Piel. MUcosas IC1dos lesiana

Mastitis ; Sl
FUENTE: Alino., :

Ul \ | E: vUlmentos U.\lﬂ:""m\..(l(:\ (Came, de; i
‘\ ) &

| 6 ‘l‘.ni.x».

SIN l()f\'h\S: Natlseas. vOmito. dol
i1as

: 3
107 ‘xhutvlll‘.‘.

1al, diar

“Il(i'lll\ CCreus
linlcrol(minas: I'L: diarreg I'S: Vémito
Alimentos contaminados: (Pudines. cereal
1 )

PERIODO INCUBACION: 1 |

2141TCe

INFECClONES

.\’ulnmncl/(l\

Sp.

Alimentos contaminados

(camnes, ay es,
derivados, huevos,)

leche
12 - 36 Horas.
Fiebre

superior  38°C
sanguinolenta, dolor

diarrea
abdominal. nar

liquida
1S€as,vomito.

Heces personas enfermas y animales.
Enteinv, Entetoxi.F npatoge,Enhemo.
Alimentos contaminados con materia fecal.

Deposiciones acuosas, Fiebre vomito. dolor
abdominal, deposicion liquidos, sanguinolentas.

g Sy I T Wi (o W b s T

\O,
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Agua Y alimentog “ontaminadgg, leche derivados.
Cnsaladas.
: Heces de Personas infectadas,
. I -7 dias.
-

Diarrea liquida y mucosnnguinolcmus.l'\cbrc
/5 oy » .
Vibrio chole ae
. Aguas, mariscos crudos o ma| cocidos, lechuga,
repollos Ccontaminados.

S dias,

Comienzo repentino diarrea acuosa .

RECALENTAR B
COCINADOS

———

IEN LOS ALIMENTOS

S T
PARASITARIAS

\O.

n
linlamocba hislolytica (Quistes)
FUENTE- Agua y alimen(og contaminados ¢on heces,
PERIODQ lNCUBA(‘I()N: 2-4

SEMANAS
SlNT();\/IAS: fiebre alta, cefalea, diarrea. colico,
sangre,

Ascaris lumbricoidcs.

FUENTE: Agua alimentos, utensilios cont

PERIODO lT\'CUBA(‘lON: 2 -4 SEM
SINTOMAS: Fiebre alt

aminados
ANAS.

a, cefalea. colico, diarrea.

OS ALIMENTOS FUERA
E DE INSECTOS,

Y OTROS ANIMALES.

DEL ALCANC
ROEDORES

———
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