L - ™ {
¥— 1 =
| l B A

l)

Aarbic Higieve v lnpiezd
Desinfeccion de frutas y verduras

Instrucciones: Lee el siguiente texto y contestalas
preguntas de la pagina siguiente.

Preductos para desinfectar agua y alimentos.
Las frutas, las verduras y el agua se contaminan féacilmente debido a la
accién de los microorganismos que se encuentran en la tierra, el agua
y el aire.
Actualmente existen diversos productos desinfectantes para eliminar
bacterias, sin embargo, sélo algunos destruyen quistes y ninguno logra
aniquilar los huevecilles. Algunas de las bacterias que pueden estar
presentes en los alimentos y en el agua son las coliformes (por ejemplo
listeria, célera, salmonella) y provecan padecimientos como tifoidea y
célera.
Asimismo pueden encontrarse quistes (amibas y giardias), o bien,
huevecillos (gusanos ¢ lombrices intestinales como Taenia solium -
solitaria-, Ascaris o Trichinella) cuya eliminacién resulta dificil debido a
su resistencia.

' Entre las formulaciones comerciales para desinfectar se encuentran
las que contienen plata coloidal, compuestos clorados, compuestos
limpiadores y extractos citricos.

Recomendaciones:

* Para obtener buenos resultados asegurese de cumplir con la dosis y
el tiempo de exposicién sefalados por el fabricante.

* Antes de desinfectar las verduras con el producto de su eleccién,
lavelas bajo el chorro del agua para eliminarles la tierra.

* Compruebe si el producto desinfectante requiere enjuagarse

evitar la recontaminacién.
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Desinfeccion de frutas y verduras

Ny
¢Por qué es necesario desinfectar los alimentos?

1

¢Qué bacterias pueden estar presentes en ellos?

“¢Qué contienen los productos comerciales par

| 3 desinfectar?

/ : ¢Cémo desinfectan las frutas y verduras en tu
| q | asa?

5 .Bu-scu etiquetas de productos para desinfectar
‘alimentos y escribe en este espacic qué ingredientes
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