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como limpiar y desinfectar allmentosa

para evitar enfermedades.




QUE VAMOS A VER?

UE SON LOS ALIMENTOS
LOS TIPOS DE
LIMENTOS

CUALES SON LOS
CONTAMINANTES DE LOS
LIMENTOS

QUE SON LOS
MICROORGANISMOS

COMO DESINFECTAR Y MANEJAR LOS
ALIMENTOS EN EL HOGAR

o4 ACTIVIDAD PRACTICA
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QUE SON LOS ALIMENTOS

- QUE APORTA LA ENERGIA Y NUTRIENTES
\ PARA EL DESARROLLO DE LA VIDA, SE
CXCLUYEN LAS BEBDIDAS ALCOHOLICAS
Y SE INCLUYEN LAS ESPECIAS

Ser (etivo Llda.




Clasificacion de los alimentos

Segun su vida util

Segun su aporte nutricional

Segun su forma de almacenamiento
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lasificacion de los alimentos segun
vida util

Perecederos: alto riesgo
epidemiologico
Semiperecederos: alto riesgo
epidemiologico
No Perecederos
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Ificacion de los alimentos segun
forma de almacenamiento

» Congelados

* Refrigerados

ecos (T° Ambiente)

4
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Segun su aporte nutricional




Bontaminacion de los alimentos

Es la alteracibn de las caracteristicas
organolépticas, fisicas, quimicas, radiactivas Yy
microbiologicas de los alimentos, como resultado de
las actividades humanas o procesos naturales, que
producen rechazo, enfermedad o muerte al
consymidor.

¥ microorganismos se adhieren a los alimentos a
ves de: utensilios sucios, manipulador con
Inadecuados habitos higiénicos, medio ambiente,
ateria prima contaminada, polvo y basuras.

i.i —
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Tipos de contaminacion ‘9

Fisica: Consiste en la incorporacién de cuerpos
extranos durante el almacenamiento, la elaboracion,
la coccion o el servido.

v'Tornillos

v'Cabellos

v Joyas

v'Polvo k
v Cristales rofos

v’ Botones

v'Huesos S

v Piedras

vRamas @
v Metal

Sena;ﬁvo-.c%




imica: Puede ser ocasionada por mezcla con
ancias guimicas COMo: jabones,
desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte
de unas, Insecticidas y otras. Estas sustancias
deben mantenerse en el recipiente donde se
compraron y no transferirse.

: N
s

Estas sustancias deben mantenerse en el
ecipiente donde se compraron y no transferirse
a otros.

COMPANIA DE SEGUROS / Vida
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Biologica: Es [e presencia de
oorganismos en el alimento, causando
scomposicion, enmohecimiento, dano,
deterioro y fermentacion.

Hongos

Salmonella

Qausada por la presencia de bacterias, hongos,
virus, pardsitos, ratones, moscas y cucarachas.

COMPANIA DE SEGUROS /\



Como se contaminan los alimentos?

O\
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. - A
v'Seres vivos, muy pequenos. St

olo se pueden ver por medio de un
MICroscopio.

v Tienen un ciclo de vida.

v Se encuentran en todas partes.

v Tienen diferentes formas. A

/Nc?cesi’rcn quien los transporte. ®0
4




Clasificacion de los
Microorganismos

Bacterias

Hongos

Virus
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Bacterias

Clasificacion de las bacterias segun el calor
gue necesitan:

— Termofilas: 47°C
esofilas : 37°C
Psicrofilas: -7y 7°C

Sun ek . POSITIVA
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roduce una bacteria

Omo se rep
en condiciones favorables?
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Otras bacterias cambian el aspecto
de los alimentos

Modifican el color, olor, textura,
sabor de los alimentos,
haciéndolos desagradables

a los sentidos y por supuesto

no Aptfos para consuMmo

Sen &;:fwo-wa
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Bacterias patdogenas

Son aquellas capaces de producir
enfermedades que se manifiestan en

for/ha de intfoxicaciones o infecciones

‘malestar

*espasmos

‘problemas visuales
enfermedades intestinales
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ngos

equieren para vivir: alimento, calor, tiempo, oxigeno, humedad, son de
ayor tamano que las bacterias. Su mayor importancia en la industria
limentaria radica en la fermentacion.

Clasificacion de los Hongos.

sisten resequedad y acidez, crecen a temperaturas 32°C.
Crecen /en la superficie de los alimentos con su tipico aspecto
elado o algodonoso.

Levaduras: Tienen la capacidad de fermentar carbohidratos.

Sgetas: Son la parte visible, comestible de ciertos hongos superiores.
gunas setas no son comestibles y pueden ser venenosas.

Sena;ﬁvo-.c%
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u S COMPANIA DE SEGUROS

submicroscopicos que se componen de dos o tres
artes: su material genético, una cubierta protéica y en
lgunos una capa de lipidos.

v Los virus representan un reto importante para la ciencia
medica en su combate contra las enfermedades
Infeccigsas. Los virus se propagan pasando de una
persgna a otra, causando asi nuevos casos de la
enfermedad.

Transportados por el viento y los alimentos.

roducen gripas, hepatitis, poliomielitis diarrea, SIDA,
Influenza.




aCual es latemperatura favorable
para la reproduccion de los

ZONA
SEGURA

microorganismos?

Mayor de 65°C se mueren los
microorganismos,

DE PELIGRO

ZONA
SEGURA

ZONA DE PELIGRO PARA LOS ALIMENTOS

Los microorganismos se desarrollan de 15 a 20
minutos. Hay produccion de toxinas.

INTOXICACION

<
ZONA <:
<

Sawo Munow, Marzo 1987

De 0 °C a 4 °C los microorganismos no crecen, no
se reproducen y ninguno muere. LATENCIA.

De 0 °C a -60 °C los microorganismos no crecen,
no se reproducen y algunos mueren.

-

COMPANIA DE SEGUROS / Vida




Condiciones para la reproduccion

omida
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emperatura




OMO LIMPIAR Y DESINFECTAR

Evite intoxicaciones por mezclas
de sustancias quimicas

POSITIVA

COMPANIA DE SEGUROS / Vida



Tabla de dosificaci

hipoclorito de sodi

on

Alimentos (frutas,
verduras, carnes) 1 litro 1ml 0,5 mi 0,4 ml 5 min 50 ppm
Almacenamiento y
enlatados. 1 litro 1ml 0,5 mi 0,4 ml 5 min 50 ppm
Utensilios y
equipos. 1 litro 3ml 1,5ml 1,13 ml 8 — 10 min 150 ppm
Superficies 1 litro 4 ml 2 mi 1,5 ml 10 — 15 min 200 ppm
Recipientes,
canecas y puntos
ecologicos 1 litro 6ml 3ml 2,3ml 10 — 15 min 300 ppm
Paredes, techos y
pisos 1 litro 6 ml 3ml 2,3ml 10 — 15 min 300 ppm
Bafos 1 litro 8 ml / 4 ml 3,07ml 10 — 15 min 400 ppm
Uniformes 1 litro \ 4 ml. / 2 mi 1,5 ml 10 — 15 min 200 ppm
Ambientes 1 litro \ 3 mi / 2 mi 1,5 ml 200 ppm

o4
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Concentrado 'de'
Semllla deuToronja.
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