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4Qué son los alimentos \ L)‘ e

Tuncionales? \

Promueven un efecto \
fisiologico o psicologico mas
alla de su valor nutritivo
tradicional

Alimentos en 1os que encotramos
a los terpenos, licopenos y
betacarotenos
fh i se

Licopeno: Tomates, sandias y pimientos
Terpenos: vegetales verdes y granos
Betacarotenos: En la zanahoria

Fibra insoluble

Ayuda a que los alimentos se muevan
por el aparato digestivo y aumente el
volumen de las heces
Se lo recetaria a persona con
estrenimiento o evacuaciones
irrequlares

I'ibra soluble
Se disuelve en agua y forma un
gel durante la digestion
Se lo recetaria a persona con
diarrea, o con niveles de
glucosa y colesterol alto en la
sangre

Probioticos

Conjunto de microorganismos
vivos que al ser consumidos de
manera correcta dan muchos
beneficios para la salud del
huésped
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Prebioticos

Ingrediente alimentario no
digerible que afecta
beneficiosamente al huésped
mediante la estimulacion selectiva
del crecimiento de un numero
limitado de bacterias en el colon

Que son los ETA

Son las enfermedades transmitidas
por los alimentos, son sindromes
originados por la ingestion de
alimentos que contengan agentes
etiologicos que resultan daninos
para la salud
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INTOXICACION

Se presenta cuando se consumen
toxinas, que son sustancias que
desechan los microorganismos en
un alimento

Se producen al consumir alimentos
con microorganismos (bacterias,
virus) o huevecillos de parasitos

(taenia, triquina)

ALIMENTOS CONTAMINADOS

Contienen sustancias dafiinas o
microorganismo, pero no cambia
su sabor, color, olor y textura
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Mas facil de detectar presentan
cambios en el color, olor, sabory
textura, lo cual ya no se pueden
consumir y se puede identificar
con los sentidos
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CAUSAS DEETA

e |nadecuado calentamiento,
enfriamiento y
recalentamiento de los
alimentos

* Preparar alimentos uno o
mas dias antes de servirlos

e Contaminacion cruzada

e Higiene personal

e Personas con infecciones

oC ZONA DE PELIGRO DE LOS
100 ALIMENTOS
Temperatura de
coccion
60°C
Zona de peliqro
Las bacterias crecen
y se reproducen
rapidamente
4°C

Temperatura de

refrigeracion
0°C




Conclusion
Lo que aprendi en este segundo
parcial es a identificar aquellos
alimentos contaminados y alimentos

descompuestos es importante
conocer ya que por una mala higiene
puede Illevar a infecciones o

enfermedades ocasionadas por
distintos microorganismos, y esto se
puede evitar teniendo una buena
preparacion, almacenamiento e
higiene de los alimentos, asi mismo
las fibras solubles e insolubles ya que
en la clinica puedo orientar a los
pacientes para llevar una buena
alimentacion

Bibliografia: Diapositivas
proporcionadas por el docente



