INOCUIDAD ALIMENTARIA
COMO FACTOR PROTECTOR DE
LAS ENFERMEDADES
CARENCIALES Y LA DNT




Instrucciones: A confinuacion se te presenta una ilustracion de un lugar donde se

preparan alimentos. Sefala con una eguis {K], todo lo que pudiera contaminar los
alimentos o hacer gue se multipliquen los microbios. Para cada emor encontrado, E.S.E Hospiral .

ascribir que se debe hocer para evitaro. sa I'IJ ose
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Peligros fisicos Peligros Quimicos: Peligros Bilogicos
Asociados a la presencia de ’nstos peligros pueden ocurrir am El problema principal lo
objetos extranos en los largo de toda la cadena alimentaria. constituyen los microbios (bacterias,
alimentos: Ejemplos de peligros Como por ejemplo: a través de levaduras, hongos, virus y parasitos
fisicos residuos de productos quimicos
e Materias extranas (como los utilizados en los cultivos, errores en
trozos de vidrio o de madera); almacenamiento, mala ejecucién en
» Partes no comestibles de los la desinfeccion de mesones,
alimentos (como los trozos de utensilios,

hueso o las semillas de la fruta
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Para reproducirse y
CALOR sobrevivir los microbios
necesitan CUATRO

caracteristicas
fundamentales:




Los microbios también se conocen como
bacterias, virus, mohos y los parasitos.
Existen

tres tipos diferentes de microbios: algunos
son buenos, otros son malos (o de
descomposicion) y otros verdaderamente
peligrosos. Una bacteria puede
transformarse en

dos bacterias en sélo quince minutos. Esto
significa, que en seis horas una bacteria
puede

multiplicarse hasta llegar a 16 millones de
bacterias!!

Hacer alimentos
(por ejemplo, el
queso y el yogur).

sdn josé

Existen microbios buenos y otros
que no lo son. Los buenos son
bastante utiles. Pueden
utilizarse para:

Hacer
medicamentos
(como la penicilina)

Ayudarnos a digerir
los alimentos.
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Los microbios de
descomposicion en general
no nos hacen dano, sino que
hacen que la comida tenga
un aspecto desagradable.
Aunque los microbios de
descomposicion no

suelen ser daninos, existen
ejemplos de éstos que
pueden ser peligrosos, como:
el moho verde o blanco, que
contiene toxinas invisibles
que pueden transmitirse con
la comida.

;En donde encontramos los

microbios?
Los microbios se encuentran en
todas partes, pero es mas
frecuente encontrarlos en:

e El agua y el suelo.

e La personas (en el pelo, la boca,
la nariz, los oidos, el estobmago, las
manos, las unas,

las heridas, las raspaduras y la
ropa).

e Los animales domeésticos, de
granja y marinos (por ejemplo, los
perros y gatos, las vacas,
las garlgas y los pavos).
e Las s, ratonesy plagas.

Los microbios peligrosos
causan enfermedades, como
la diarrea o vomitos y hasta
pueden causar la muerte. La
mayoria de éstos no hacen que
cambie el aspecto de los

alimentos en los que viven.
Por eso muchas veces no
podemos ver, oler o saber que
lo que estamos comiendo
contiene algin  microbio
peligroso.
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“Comer alimentos limpios y
seguros nos ayuda a crecer
sanos y fuertes.”
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