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éQué es?
1.- es un régimen alimenticio

b ('
2.- ayuda a: - ) )
e Mantener *)b’
e Recuperar Alimentacién
saludable

e Mejorar la salud
3.- es un proceso automatico’
4.- es un también un acto voluntari

3.6.1.- Principios de alimentacidn saludable.
1.- es aquella que aporta todos los alimentos necesarios
2.- cubre las necesidades nutricionales
3.- ayuda a las situaciones de la vida y es situaciones de la
salud _
4.- ayuda a prevenir la aparicion de enfern
5.- puntos importantes: 3 N
e Tiene que ser completa gﬂ,:»:;.f ,
e Tiene que ser suficiente
e Tiene que ser variada

3.6.2.- Los alimentos como mecanismo de transmisién de
enfermedades

1.- Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan

un amplio espectro como dolencias y/o problemas de

salud publica

2.-estas se deben a consumo de ali

3.- la contaminacion se puede d

4.- puede ser por conta ¢

3.6.3.- Principios generales de la higiene alimentaria.
1.- todos tienen el derecho de recibir aptos para el
consumo
2.- algunas enfermedades puede ser de
consecuencias y otras pueden ser mortales
3.- principios generales:

e Contaminacién
e Contaminante
e Desinfeccion

e Higiene de aliment@
e Instalacion
e Limpieza

e Peligro

e Produccion o
e Sistema de HACCP

leves

3.6.4.- Aspectos de seguridad alimentaria.

1.- la higiene de los alimentos tiene cierto numero de
rutinas
2.- el objetivo prevenir dafios a la salud
3.- los alimentos puede trasmitir enfermedades de
persona a persona
4.- pueden causar intoxicaciones
5.- el transporte de los alimento e
enfermedades si no se vigilan E,"&E 4
6.- temperaturas A

e Alos5°Cos microorg%@

aletargamiento e inhiben:

Sistema de
Seguridad
0S eshamt@in peric

6N St crﬁ&ﬂ’é’pto.
e Entrelos5 °Cy los 60 “€les microorgani
e activan su desarrolloy se%@ lic
e Entrelos 65 °Cy los 100 °C miérer

3.6.4.- Aspectos de seguridad alimentaria.

7.- pasos importantes
e Higiene personal

Instrumental limpio
Cocer bien los alimentos
No mesclar los alimentos curdos y cocidos
Conservar los alimentos
Conservar las latas
Limpiar los huevos antes de cocinar

Empleo e ingresos

biofisicas de la S'e gurid af] Precios de los

produccién alimentaria alimentos
W

Diferentes aspectos que muestran el cardcter complejo de los sistemas
de seguridad alimentaria

A C
agropecuaria

Condiciones

Educacién
nutricional y de
salud




