cinépolis

Conceptos importantes del
manejo higiénico de alimentos

Lee con atencion y ten ala mano durante
el curso los siguientes conceptos:

Alimento inocuo:

. ,
I ~
Es aquel que no causa dano a la salud del
~ consumidor.

‘b Intoxicaciones:
Son provocadas por la ingestion de las

toxinas presentes en el alimento generadas
por microorganismos (aunque estos ya no
se encuentren en el alimento).

Contaminacion:

Es la presencia de cualquier material

extrafo en un alimento que haga que €|
» alimento sea inadecuado para ser

consumido por las personas.

/ \X (Fisica, quimica, bioldgica, cruzada)

ETA:

Enfermedades transmitidas por alimentos
y/0 agua contaminados con
microorganismos o sustancias toxicas.

¥

Infecciones:

Se producen por la ingestion de alimentos
contaminados con microorganismos
NOCIVOS.

Descomposicion:

Es la pérdida de los atributos
organolépticos de un alimento que lo hace
no apto para el consumo humano. Es facil
de identificar.

Area de Manipulacién de Alimentos:

Es todo espacio en donde se realizan actividades
relativas a la obtencion, elaboracion, preparacion,
envasado, manejo, transporte, distribucion,
almacenamiento y expendio de alimentos, hielo y agua.
(Dulceria, CT, Baguis, Almacén, Cocina, NEX, Cisterna,
Sistema de Filtrado y Cuarto de Maquina de Hielo)

’ Areade Preparacion de Alimentos:
Es todo espacio en donde se realizan actividades
relativas a la elaboracion, preparacion y envasado de
alimentos.
Cocina (Dulceria, CT, Baguis)

‘ Alimentos Potencialmente Peligrosos:

Son aquellos que, debido a sus caracteristicas fisicas,
quimicas y/o bioldgicas, pueden favorecer €l
crecimiento de microorganismosy la formacion de sus
toxinas.

Requieren condiciones especiales de conservacion,
almacenamiento, transporte, preparacion y servicio.

CHATTO

Comida Elalimentoensi
Condensacion en

Humedad caUipos

Acidez Controlando el pH

/ona de peligro

Temperatura do 4 -60°C

Tiempo T|empg de vida de|
alimento

Oxigeno Empaqgues al vacio

QOHADPDO

Zona de Peligro de Temperatura:
Temperatura a la que existe mayor
actividad de microorganismos

= 100

- 90

Muerte . 60°C omas

= N} w IS
o o S S S

w o~ ~
o o o

Estado latente ' 4°C o menos*

*Temperatura a la que se deberia mantener un alimento para controlary

prevenir el crecimiento microbiano.




