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ACTIVITAT 6: La higiene alimentaria

CP: Atencio6 sociosanitaria a persones en el domicili

MODUL: Suport domiciliari i alimentacié familiar

Alumne/a:

Explica qué és la higiene alimentaria i qué passa quan no es duu a terme en
alguna fase del procés de manipulacié d'aliments.

Explica els conceptes de contaminacié creuada directa i indirecta i posa dos
exemples de cadascuna. A cada exemple indica com s'hauria pogut evitar.
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Completa les frases segiients amb les paraules correctes:

Contaminacio directa / Contaminacié creuada indirecta / Contaminacio creuada
directa

e La contaminacié de I'aliment produida en algun punt de la cadena alimentaria

a causa d'una manipulacié deficient per I'é¢sser huma o de manera natural es
denomina ... ... .. ... ..

e La contaminacié produida quan un aliment contaminat entra en contacte
directe amb un sa s'anomena ..........ccccoceeeeueenee.

e La contaminacié causada per una mala manipulacié entre un aliment crui un
de cuinat a través d'utensilis de cuina és.......cccoveoveceeceeceecereenne.

. Quines son les principals causes de la contaminacio dels aliments?

. Indica quins elements de la higiene personal has de cuidar si, després de fer les
tasques de neteja domiciliaria, has de passar a preparar el menjar.
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Explica per quée la temperatura i el temps son les variables decisives a la

proliferacié de germens. Indica com actuar per atenuar o evitar la influéncia de les
dues variables a la contaminacié d'aliments.

Escriu almenys 6 actuacions que has de dur a terme, com a técnic en atencio
domiciliaria, per evitar infeccions toxicoalimentaries.

. Indica qué son les malalties de transmissié alimentaria i quins tipus hi ha.
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. Completa la taula segiient amb les toxinfeccions alimentaries més freqiients, els
simptomes principals i els aliments que les poden produir.

BACTERIS ALIMENTACIO SIMPTOMES

Bacillus cereus

Campilobacter jejuni

Botulisme

Escherichia coli

Salmonel-la

Estafilococ
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10. Completa la taula segiient amb els signes de deteriorament dels aliments.

ALIMENTS SIGNES DETERIORAMENT

Llet

Ous

Carn fresca

Peix

Embotit

Farina




