Actividad a desarrollar
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¢ Considera importante la organizacion y posicion correcta de los objetos en la
cocina?;porque?
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¢ Sabes cuantas clases de contaminacion existe en los utensilios de cocina?
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Actividad individual

A través de las siguientes preguntas repasamos todo lo aprendido en el
modulo.

1. ¢ Qué entiendes por seguridad
alimentaria?
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2. ;Cuantos tipos de contaminacién
existen?
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3 ¢Qué es contaminacion fisica y
quimica?

...................................................

.....................................

4. ;Qué es la contaminacion
biologica?

...................................................

.......................................

~ 5.-¢Cuales son las normas de higiery




Una persona que mantiene una
alimentacion equilibrada y que realiza
ejercicios de forma cotidiana tiene
mayores probabilidades de gozar de
buena salud.

Por el contrario, una persona que come
y bebe en exceso, que descznsa mal
y fuma, corre serios riesgos de sufnr
enfermedades.




