)J=ASPROP IAS

ﬂftariar :



ID=ASPROPIAS

editorial






responsable técnico en la de Seguridad y Calidad Alimentaria y
Formacién, SyCAF, real ividades de consultorfa y auditorfa en
temas de calidad.

Dedicado a lag@rma tutorizacién desde 1991, tiene experiencia do-
cente en cali guridad alimentaria, seguridad laboral y proteccién
ambi e ores alimentarios. Actualmente, colabora con varias
fun entros de formacién y empresas alimentarias impartiendo
cétifi profesionalidad y formacién personalizada. Muestra de su
de ion y experiencia son su acreditacién como Personal Cualificado

Controles Preventivos para el Sector Alimentario por la CAmara

ficial de Comercio, Industria y Servicios de Madrid en 2019 y formacién
como Experto Europeo en Seguridad Alimentaria por la Asociacién
Espafiola para la Calidad (AEC) en 2018, asi como, sus numerosas
publicaciones sobre tecnologfa, microbiologia y etiquetado alimentario.



Manipulador de alimentos.

1.2 edicion

Ideaspropias Editorial, Vigo, 2020

ISBN: 978-84-9839-636-2

Formato: 17 cm x 24 cm

Paginas: 198 L 2

MANIPULADO ALl TOS.

No estd pe la duccién total o parcial de este libro, ni su tratamiento
informético, rafismision de ninguna forma o por cualquier medio, ya sea electrénico,
ia, por registro u otros métodos, sin el permiso previo y por escrito de
Copyright.

RVADOS 2020, respecto a la primera edicién en espafiol, por
Ideaspropias Editorial.

ISBN: 978-84-9839-636-2

Dep6sito legal: VG 109-2020

Autor: José Luis Rodriguez Gonzalez
Impreso en Espafia - Printed in Spain

Ideaspropias Editorial ha incorporado en la elaboracién de este material didactico citas
y referencias de obras divulgadas y ha cumplido todos los requisitos establecidos por la Ley
de Propiedad Intelectual. Por los posibles errores y omisiones, se excusa previamente y estd
dispuesta a introducir las correcciones pertinentes en proximas ediciones y reimpresiones.



INDICE

INTRODUCCION oo e e s s e s eeseses s s s s s s 9

1. Calidad alimentaria .. ..ooeveeveveevneeeenieeeeeeeeeeeeeereeeesereeeerreessnee s
1.1. Definicién de alimentos

CONCLUSIONES .....oovviiimimiiiiiiiniiiiicininniiicinennend
AUTOEVALUACION
SOLUCIONES.......coviiiiiiiiiiiiiiiiie

de origen vegetal .......c.ccccoveunne.
CONCLUSIONES ......ccovvierinnnn.
AUTOEVALUACION
SOLUCIONES

3.2. El papel an
CONCLUSIONBS ...ttt
AUTOEVARUACION .....ooooviiiieiiieieiieieiseieteieieeeteeeeieseneesenes
SOLUCIONES.......cctiiiiieeieiieieeieieereeresreeveeresseesesssesssessesssenss

INSTAlACIONES +vvevvevierierieieieieieieeteeeereeeeeeeereeseeeesseneens 55
inaria, herramientas y utillaje .....c.oeceovveenincccnncrnncens 56
pieza y desinfecCiOn ......cveveveiereieieieieieieieeereieeeresenenes 62
.9 Distribucién de las instalaciones, iluminacién, ventilacién ....... 3
4. Eliminacién de basuras y 1esiduos .........eeeveieerveieenerineneennens 75

CONCLUSIONES .......................................................................... 79

AUTOEVALUACION ......coommrrrvimmmmnrreenissssessmsesssssssssessesssnnsee 81
SOLUCIONES .....ooitiiiiieiieiteitetetetetetetete st v s eve e ess e esseneens 83
5. Higiene personal ......c..cccoevvenieinenieineneinenieenicieesiceeeseneennens 85
5.1 ASEO cetvieeiieeie ettt ettt ettt et e ba e tb e e aa e e beeeraeeeres 86
5.2. HADIt0os NigiéniCOS. . ovvevierierierierrerieteieieteereereereereeseereessessessennens 89

5.3. Estado de salud ...coovvveveviiiiiiiiiieeiieeeeeeeeee e 90



5.4. Prevencién de enfermedades transmisibles .......oovvvvvveevvevnnennee. 91

CONCLUSIONES .....ooioiiieieieieiereieeereseeseeesesessesesaesaesessesass 93
AUTOEVALUACION .....ccomrrrviimmnreeenisessesssnsssssssssssssesssneees 95
SOLUCIONES ..ottt es s ens 97

6. Informacion de productos alimenticios .........eeeeeveereereereeeeeeruennenes 99
6.1, TdentifiCaCiOn «.eeveeveereerierierieriereeeeteteserees e ere e v ere e ersereesaens
0.2. EtQUEtadO....ecveeveevierierieiieiieieieieieieieeie e
6.3. Caducidad ....veoveeriiriiriierieeieeeerr et
6.4. COMPOSICION .evviviiiiieiieiieiieiieieieienieniesit ettt eeeeeve st nes
CONCLUSIONES ...c.tiieiiieieieieieieieseenieseseteeeseseseeseaens
AUTOEVALUACION
SOLUCIONES ..ottt

7. Higiene alimentaria .......coccoevevverevenieencnveenefion.

7.1. Microorganismos en los alimentos

7.2. CONtaminaciones .......veverververenrenreginenes
7.3. Infecciones alimentarias.............

74. Intoxicaciones alimentarias
CONCLUSIONES ....ccoveivveiereienienns
AUTOEVALUACION ...
SOLUCIONES..........c...... fs...

8. Conservacion d &o ........................................................ 137
8.1. Definicién de ervaeion de los alimentos .........ocvevevevenneninn 138
8.2. Métodos fsico alor, desecacidn, liofilizacién, etc.)......... 138
8.3. Métodos icos (sal, azticar, ahumado, etc.)....cccovveevvivvennnnne. 143
8.4. Al de 10s alimentos.......oveeveereieierreeieereireerreenean 145
8.5. En O ittt ettt e e ettt e s baeetbaebaesaraens 149
C ES e 151

UTOBVALUACION .....oooormmrriinmmenriesisessesssssesseessessssesssnees 153
S ONES .ottt e 155
ocer el plan de analisis de peligros y puntos de
control critico y la guia de précticas correctas de higiene ............... 157
9.1. {Qué es una GPCHI..c..ooviviiriiieeiereeieeesteeeeseeeee e 158
9.2. {Qué es el sistema APPCC? ..uvovveieieiiieieeieeeereeeeeeeeee e 158
9.2.1. Prerrequisitos y plan APPCC......ccoeeoivvirinviiniecinnnee 159
9.2.2. Principios basicos del sistema APPCC........ccccovervevrnenee 162
9.2.3. Directrices para el desarrollo del sistema APPCC........... 164
CONCLUSIONES ....cooottiiieiietiiereeteeeeete ettt ess e enens 167
AUTOEVALUACION ... 169

SOLUCIONES......coooiiiiiiiiiii 171



10. Legislacion aplicable al manipulador de alimentos ..........ccccovevenen. 173
10.1. Legislacion €Uropea ........c.coeeeeeeveeeninrerinieieeenieieenieeeenieneeneenes 174
10.2. Legislacion nacional...........eceeveieirieieenierieinieieenieieesieeenenns 176
CONCLUSIONES ....vtiiiriimiiinninisississsisssisssissssin s 179
AUTOEVALUACION ...otiotieiieieereniieiesiensteniessesssessessesssensesssenns 181
SOLUCIONES .....oootiiiiieeiieieeieetenieerestenieenseesvesssessesssessaessesssenss 1

PREGUNTAS FRECUENTES ...ccocoeeiirieriieieiiereeiereeeienes . \

GLOSARIO wvvvvcvrremeeenesssssiessesssssscsssess s \

EXAMEN ..o

BIBLIOGRAFIA

CREDITOS FOTOGRAFICOS ... & ...................

xS
2






Introduccion

INTRODUCCION

El consumidor europeo es consciente de la importancia que tiene la alimen-
tacién y concede a esta una gran importancia, buscando una alimentacién
equilibrada, nutritiva y saludable.

Segin la Entidad Nacional de Acreditacion (ENAC), desde quepe rop

existe la libre circulacién de personas y mercancias, entre las qu

tan los productos agroalimentarios, es necesario que exista un | de
proteccion en este mercado alimentario tanto en cuestiones§de seglicidad e
informacién alimentaria como en cuestiones de calidad lo refiere

D)

cometer fraude o no cumplir las normas de calidad vig

El marco de este mercado europeo es la propiaflegis @ 1 europea, que se
revisa de forma continua en lo que se refiergya controles oficiales y otras
actividades realizadas para garantizar la giplicacionpde la legislacién sobre
alimentos y piensos y de las normas sobre % mbienestar de los animales,
sanidad vegetal y productos fitosanitarios. L1'€® cién més reciente a este

propdsito lo constituye el Reglam E) n.° 625 relativo a los controles
oficiales y otras actividades reali garantizar la aplicacion de la legis-
lacién sobre alimentos y piensos y normas sobre salud y bienestar de los

animales, sanidad vegetalfy productos fitosanitarios.

rramientas que pueden ayudar a este cometido son el sistema APPCC y
gufas de practicas correctas de higiene (GPCH).

Sin embargo, los dos mimbres, autoridades y operadores, son necesarios, pero
no suficientes. El manipulador de alimentos, como parte implicada en la ino-
cuidad de los alimentos que manipula, debe conocer y aplicar toda la normativa

! La vigencia de la normativa ha sido revisada a fecha de publicacién de este manual.



Manipulador de alimentos

aplicable en la seguridad alimentaria, etiquetado y trazabilidad de los alimentos,
higiene personal, higiene de instalaciones, maquinaria, utensilios, etc.

Por ello, en cumplimiento de la legislacién europea y para evitar la alteracion o
contaminacién de los alimentos, es muy importante que los manipuladores de
productos alimenticios tengan presentes los criterios de calidad, higiene, sal

y manipulacién de alimentos y reciban la instruccién o formacién adecuadafén
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo a su actividad labor%a 4s di
estar supervisados por el propio operador de empresa alimentaria.

S
>
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ICONOS

En las unidades didacticas de este manual se incluyen recuadros destacados
que refuerzan la explicacién tedrica y te ayudan a fijar conocimientos y asi-
milar conceptos. Con estos recursos categorizados, completaras tu proceso de
aprendizaje. De este modo, has de prestar atencion a los siguientes resaltes:

RN
o

Importante

Actividad

Consulta

Sabias que

Recuerda
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Manipulador de alimentos

Calidad alimentaria

L 2
Objetivos @
- Definir y comprender qué es la cadena alimentaria.
- Identificar los elementos de la cadena alimentari
- Establecer el concepto de alimento.

- Clasificar los alimentos.

- Exponer los criterios de calidad de losali

Contenidos

1. Calidad alimentaria

1.1. Definicién de ali s
1.2. Clasificacié s abi tos
1.3. Criterios de los alimentos

13
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n Definiciéon de alimentos

Los alimentos o productos alimenticios se definen legalmente en el
Reglamento (CE) n.° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, como
«cualquier sustancia o producto destinado a ser ingeridos por los seres hunaft-
nos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si han sido trans al
entera o parcialmente, como si no». L J

Segiin esta normativa, la definicién de alimento incluye y excluye iguien-
tes productos: \

h Incluidos

© Bebidas.

© Goma de mascar.

X

© Cualquier sustancia,
incluida el agua,

. consumo humano.
incorporada

voluntariamente al © Plantas antes de la cosecha.
alimento durante su .
. © Medicamentos!.
fabricacién, preparac
tratamiento. © Cosméticos'.
© Tabaco y productos del
tabacol.
© Sustancias estupefacientes o
psicotrdpicas’.
© Residuos y contaminantes.
e s alimentos son muy diversos en origen, valor nutricional, funcién en el

anismo, etc., de ahi que existan distintos enfoques para definirlos:

' Los medicamentos estdn definidos en las Directivas 65/65/CEE y 92/73/CEE
del Consejo; los cosméticos, la Directiva 76/768/CEE del Consejo; el tabaco y los
productos del tabaco, la Directiva 89/622/CEE del Consejo; y las sustancias estu-
pefacientes o psicotrépicas, la Convencién Unica de las Naciones Unidas sobre
Estupefacientes (1961) y el Convenio de las Naciones Unidas sobre Sustancias
Psicotrépicas (1971).

14
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* Nutricionalmente: desde este punto de vista, los alimentos forman parte
de la dieta porque contienen nutrientes necesarios para mantener el buen
estado de salud.

* En el Cédigo Alimentario Espanol (CAE): segtin este documento, los ali-

mentos son:

«Tendran la consideracién de alimentos todas las sustancias o producto§de lqui
naturaleza, sélidos o liquidos, naturales o transformados, que por sus caracteriSticas,
aplicaciones, componentes, preparacién y estado de conservacion, sean susgeptibles
habitual o idéneamente utilizados a alguno de los fines siguientes:
a) Para la normal nutricién humana o como fruitivos.
b) Como productos dietéticos, en casos especiales de alimentacid mana.»

* En el Codex Alimentarius: define alimento como:
«Toda sustancia, elaborada, semielaborada o bruta, se d al consumo humano,

ancias que se utilicen en la
no incluye los cosméticos ni
amentos.»

incluyendo las bebidas, el chicle y cualesquie
fabricacién, preparacién o tratamiento de los 3
el tabaco ni las sustancias utilizadas solamente

La legislacién tam req a las empresas que no
comercialicen alim seguros, pero isabes qué se
considera ali guro! Escanea el cédigo QR y
accede al art | Reglamento (CE) n.° 178/2002.

O

Clasificacion de los alimentos

En la cadena alimentaria hay una amplia variedad de alimentos y bebidas.
Estos se diferencian entre ellos por ciertas caracteristicas que permiten su
clasificacién atendiendo a distintos criterios. Segtin el sitio web educativo
Edualimentaria [que se basan, a su vez, en el texto de Herndndez y Sastre
(1999)], los criterios por los cuales se clasifican los alimentos y algunos ejem-
plos de estos son los que se reflejan en la siguiente tabla:

15
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Criterio Clasificacién Ejemplos

Animal Carne, huevo, leche, pescado y

) marisco
Origen o naturaleza
Vegetal Frutas, verduras, cereales, legumbres,

aceites y grasas vegetales

Glucidicos (predominan los Cereales, legumbres, tubérculos

Camyosten carbohidratos)
uimica Proteicos (predominan las

! Y p 2 Carne, leche, huevo, pes&d

componente proteinas)

B Lipidicos (predominan los . .
o Aceite, mantequilla, man o
lipidos)
Energéticos (por su Cereales, legu s, tubé s, aceite

g p g

contenido en hidratos
de carbono y grasas,

Funcién nutritiva principalmente)
principal que Plasticos o constructores Carhe, lech 0, pescado
desempenan enel  (por su contenido en
organismo proteinas)
Reguladores (por su & erduras
contenido en vitaminas y
minerales)

Cereales, tubérculos y leguminosas
frescas

Frutas
Verduras

Contenido simila cronUitrientes y calorias Lacteos
(representados nalm como piramides)

Pescados, carnes, huevos, leguminosas
secas

Aceites, grasas y alimentos vegetales
ricos en lipidos

Aztcar y otros

tra clasificacién, conforme a los métodos de conservacién y a las tecnologfas
que emplea la industria alimentaria, es la que incluye Bello (2000) en su libro
Ciencia bromatoldgica. Esta agrupa los alimentos en cinco gamas:

* Primera gama: productos frescos que no han recibido un tratamiento adi-
cional que transforme su aspecto ni han sido procesados (como maximo una
limpieza, clasificacién y envasado) concediéndoles el calificativo de «crudos»
o «naturales». Tal como comenta Bello (2000), estos productos se mantienen

16
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en frio entre los 0 °C y los 10 °C. Las frutas, verduras y hortalizas, carnes y
pescados son productos de primera gama.

Segunda gama: productos enlatados (apertizados o conservas). Estos pro-
ductos se obtienen a partir de alimentos de la primera gama que se meten
en envases, cerrados herméticamente a continuacién, y se someten a trat

miento térmico de esterilizacion, de forma que se asegure su conservacién

durante varios meses e incluso afios. En esta gama se incluyen tambi
semiconservas, aunque en este caso requieren conservarse en frio.

Tercera gama: productos congelados. La congelacién es un méto xeto
tivia, los
e

y eficaz para la conservacién de alimentos, puesto que croor-
ganismos y los compuestos que favorecen la degradaci imentos
o, al menos, reducen su actividad al minimo (oxi . ello, basta
disponer de buenas cdmaras de congelacién y e o de la cadena
de frio. Una gran parte de los alimentos se pueden tar en el mercado
congelados. La calidad final de estos aliment®s,estéyasociada a las operaciones

de preparacién previa a su congelacion, % imiento de este proceso, las
condiciones de conservacién y el procedimiento/deidescongelacion.

Cuarta gama: productos envas@dos'ahvacio o en atmésfera modificada. Esta
gama surge para dar respu esidades de la cocina colectiva y la
vida del consumidor ello 0) especifica que forman parte de esta
cuarta gama los «veg 0s que, cortados y preparados, se envasan al
vacio o en atmosf 0 a y se comercializan como “alimentos listos
para el consumo”

Segtin Bell ara su obtencién se llevan a cabo operaciones tales como:
Elimina de partes defectuosas.
racion, lavado y desinfeccion de las partes que se van a comercializar.
- Aclarado y escurrido.
- Secado.
- Envasado y comercializacion.

La comercializacién se lleva a cabo en refrigeracion, entre 3 y 4 °C, para
mantener lo mejor posible la calidad comercial de estos alimentos.

17



Manipulador de alimentos

* Quinta gama: productos sometidos a tratamiento térmico y envasado al va-
cio vy, si procede, a conservacién en frio. A esta gama pertenecen alimentos
como los platos cocinados o verduras cocidas, listos para el consumo. Segin
el tratamiento térmico aplicado a los productos de esta gama, Bello (2000)
diferencia dos tipos de comercializacion:

- Platos esterilizados: son los que, cerrados herméticamente, se calientaft a
mas de 100 °C para inhibir o destruir cualquier bacteria presente."Sétrat
principalmente de verduras.

- Platos pasteurizados: se trata de productos de origen animalW, végetal
cuya textura o color se ven perjudicados con la ester 16t En st lugar,
se someten a tratamiento térmico de 65 °C a 85 °C, y asegur conser-

vacion entre 21 y 42 dias.

Para completar estas clasificaciones, se puede afiadir ue ordena los ali-
mentos en cuatro grupos:

* Alto riesgo: alimentos listos para su co e, por su alto contenido
en proteina, favorecen el crecimiento de bacterids. Normalmente necesitan
almacenamiento en refrigeraci

* Bajo riesgo: aliment e'puedeneneralmente, almacenarse a temperatu-
ra ambiente, ya que € eriote estd limitado por su propias caracteristicas
organolépticas o f de rcializacion.

* Alimentos : dlimientos que deben mantenerse separados de los elabo-
rados para 14 contaminacién cruzada.

li tos 'de consumo en crudo: alimentos que, antes de su consumo, de-
higienigarse, lavarse o pelarse.

Existe una pirdmide invertida o un tridngulo de la nutricién saludable creado
por el Instituto Flamenco de Vida Saludable, que te permite ver de forma muy
clara los alimentos que deben estar mas presentes en tu mesa.

18
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TRIANGULO TN

Fuente: https:/www.gezohdleven.h
—
mriterios d lidad QZOS alimentos
Los consumidores b uels@ alimentacion sea equilibrada, nutritiva y sa-
ludable. Esta calid ial tiene que venir garantizada por los operadores
econdmicos y, jeteigi® de su profesion, por los manipuladores de alimentos.

anipulador de alimentos, profesionalmente, debe recurrir

Por este
i calidad de forma responsable para tomar la decisién de acep-

zones estéticas (apariencia) o psicoldgicas. Los criterios de calidad de los
tos son los siguientes:

* Caracteristicas organolépticas: conjunto de cualidades percibidas por los
organos de los sentidos, cualidades sensoriales, que ayudan a tomar la deci-

sién de elegir o no el producto.

La apariencia (forma, color) se percibe a través de la vista, mientras que el
flavor (sabor + aroma) es la cualidad que se evalda con el gusto y el olfato.

19
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En algunos alimentos el flavor propiedad se puede valorar y en otros no, por
ejemplo, en productos crudos como la carne o el pescado, se tendria en cuen-
ta el aroma del producto. La dureza es una cualidad que se puede clasificar
en baja, media o alta y se relaciona con la textura del alimento.

Coste: este criterio interviene en la relacién calidad/precio y se opone a |
demis criterios si para conseguir una mejora de estos tenemos que aumenftar
el coste. .

(]
c
2
o
=.
=
oL
}¥)
=
w
(¢
ot
-
Q)
—t
S
(o]
(¢
—
)
)

~<
o
=
o
E
o
=
-
(¢
w
Z.
ot
(¢
o]
8]
g.
[
ov)
=
(o
(¢
(=g
(2]

en alimentos de la primera gama (alimentos crudos o
son determinantes el tiempo que transcurre desde la rec
de frio a lo largo de la cadena alimentaria.

Factores psicoldgicos: la facilidad de manejdynos h ensar que un ali-
mento tiene mayor o menor calidad, por gjéfap sencillez en la apertura

de un envase nos hace pensar que es de @

* Seguridad alimentaria: esta cualidad estd relagionada con la presencia o
ausencia de compuestos toxicog; mi rganismos patdgenos o toxicogénicos
o de microorganismos en e de los procesos).

* Valor nutricional: re ntatel valor energético de un alimento, asi como

nutrientes. Los ensayos para obtener este va-
nte en laboratorios con tal fin. Salvo excepciones,
| forma parte la informacién alimentaria ofrecida

su contenido en
lor se realizan pri
la informaci

al consumi

’-f.

moflya se ha indicado anteriormente, dependiendo de si la valoracién de
t lo ntos anteriores es positiva o negativa, hay que tomar la decisién
deacepear o rechazar un alimento, tanto para su venta como para su consumo.

{Te atreves a auditar a los productos que tienes en tu cocina? Selecciona cinco
de los que consumas habitualmente y asigna a cada uno de ellos una puntuacién

20









Calidad alimentaria

CONCLUSIONES

En esta unidad didactica has aprendido que:

\

Existen varias formas de definir un alimento y, legalmente, la definicién{de

alimento estd recogida en la normativa europea. TS

La clasificacién de los alimentos puede atender a los criterios n o
naturaleza, composicién quimica y componente predo ncién
nutritiva principal que desempefia en el organismo o ilar en

macronutrientes y calorfas.

Otra clasificacién de los alimentos es la de 1
métodos de conservacién y en las tecnolo
mentaria.

risticas organolépticas, coste,
alimentaria y valor nutricional
ellos en el ejercicio de,su pofesiod

ilidad, faCtores psicolégicos, seguridad
ipulador de alimentos debe recurrir a

23
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B ——

AUTOEVALUACION

1. Legalmente los alimentos estdn definidos en la normativa europea e inclu-

yen el agua, las bebidas y la goma de mascar.
a. Verdadero. @
b. Falso.

2
2. Nutricionalmente los alimentos los alimentos aportan nuthientes\que cal-
man el hambre o, simplemente, satisfacen el apetito.
a. Verdadero.
b. Falso.

3. Los alimentos plésticos son los que su energfa que necesita el
organismo para su normal funcionamiento!

a. Verdadero.
b. Falso.

4. Los alimentos de bajotsiesgo¥son los que suelen almacenarse a temperatu-
ra ambiente, mientr, e alto riesgo son lo que, por su presentacion,
requieren normalm servacion en frio. Si ya tienes clara esta diferencia-

qu ificar los siguientes alimentos en bajo o alto riesgo,

cién, ahora te
seglin corres (§i es posible, consulta el etiquetado o utiliza su ubicacién
en el morfient enta en el comercio minorista).

) Salchichas Jamén cocid Patat Agua
N frescas AMOR oo atatas embotellada
Pechuga d
amelos Yogur ecp;lﬁs € Mermelada Pan de molde

Alto riesgo Bajo riesgo

25
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5. {Qué alimentos o productos alimenticios se incluyen en la cuarta gama y

qué motivo existié para su comercializacién inicial?

26
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SOLUCIONES

1. a. La normativa europea considera alimento al agua, las bebidas y la goma
de mascar, tal y como se recoge en el Reglamento (CE) n.° 178/2002 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

2. a. El centro del hambre se activa para mantener el buen estado de s
ambos casos, esta relacionada con los nutrientes.

3. b. Los alimentos plasticos son los tienen como funcié inQ forma-
cién de las estructuras corporales y mantenimiento vy r &

Alto riesgo ajo riesgo
Miel. Jam id
Patatas frescas. Yogur.
Agua embotellada. huga de pollo.
Caramelos. alchichas frescas.

Mermelada.
Pan de molde.

5. Vegetales

y
neces% a rapida preparacion de las comidas en los restaurantes.
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para el consumo. El motivo fue dar respuesta a las






Alteraciones de los alimentos

n Alteraciones de los alimentos

Objetivos

- Conocer las alteraciones de los alimentos y sus consecuencias.

- Distinguir las alteraciones de los alimentos conforme a su naturaleza. 0\

Contenidos

2. Alteraciones de los alimentos
2.1. Evolucién del alimento en el tiempo
2.2. Deterioro de los alimentos de origen animal y degerigémvegeta
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