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P R E S E NTAOCTI ON

Con la publicacidn de este curso de " CONSERVACION LE
ALIMENTOS " 1la Divisidn de Administracidn, C mercio
y Servicios y el Centro de d:teleria, Alimentos y Tu-
rismo, buscan entregar al Instructor y al trabajador

alumno un material didé8ctico de gran utilidad, el cual
por la amplitud de la materia no constituye propiamen-

te un manual, sino un medio de consulta e investicacién.

El curso fué elaboradc por el Instructor de Conserva-
cibn de Alimentos, del Centro cde Hoteleria, Alimentos
y Turismo, sefior Reynel Miranda a quien expresamos

nuestro reconocimiento por esta colaburacidn.

DIVISION DE ADMINISTRACION, COMERCIO
Y SERVICIOS







MATERIA  Introduccién general a la conservacién de alimentos -
Historia
TEMA No. 1

SUBTEMAS
1. Iwportancia de la conservacidn de alimentos en
Colombia
2. Definicidn de conservacién cde alimentos
3. Definicifn de " ALIMENTO *
4. Proceso general del metabolismo
5. Principales componentes Ce los alimentos

TIEMPO : 2 HORAS

MATERIAL CONSUWMO: Tiza- brrrador

MATERIAL CONSUMO
INSTALACIONES ¥ BEQUIPOS DE TRABAJO : Aula

AVUDAS DIDACTICAS: L&minas anat®micas -~ Graficos - Tahlero

Mapas
BIBLIOGRAFIA :
1. NORMAN DESROSIER CONSERVACION DE ALIMENTOS
2. JORCGE VIDAL ANATOMIA

3. JONY Y SCHOEN DIETETICA Y NUTRICION




INTRODUCCION GENERAL A LA CONSERVACION DE

ALIMENTOS

1.1

IMPORTANCIA DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

La impc ~tancia de la conservacidn de ali-
mentos se pone de manifiesto simplemente

al darnos cuenta que la poblacidn de la tie-
rra requiere alrededor de 3.5 billones de
libras de alimento, un bocado cada vez, du-
rante el periodo que va de una cosechz a la
siguiente. Este suministro de un afio para
los 2.801 millones de habitantes, espacado

en unidades de 7 libras podrian dar la vuel-
ta a la tierra, salir del espacio llegando

a la luna y entonces rodear a ésta en una

- honda continua.

Mientras que esta gran cantidad de alimen-

tos es obtenida sobre la tierra en un lugar
o en otros, una gran porcién de ella nc be-
neficia al género humano y una gran canti-
dad de seres humanos estén mal alimentados.

Tocdos estos alimentos son productos perece-
deros comienzan a deteriorarse un poco dee-
pues de la cosecha, vendimia o matanza, al-
guna deterioracidén es acompafiada por la pro-
duccién de agentes venenosos; otros provocan
pérdidas en el valor nutritivo de los alimen-
tos; teniendo en cuenta todo esto la humani-
dad no ha acunulado una tecnologia para la pr
preservacidén de los alimentos, cuya aplica-
cién puede ser de gran ayuda ien la reduccidr
deli. nimero de bocas hambrientas en el mundo.
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El propbsito de este cursc es de adquirir unos
conocimientos muy generales en la preservaciln
de las materias primas que iremos a utilizar
en las diferentes preparaciones.

CONSERVACION DE ALIMENTOS

Por conservacidn de alimentos se entiende una
serie de métodos, medidas o precauc¢iones nece-
sarias, que al ponerlos en contacto .con los
alimentos permiten mantenerlo en condiciones
favorables nutritivas para la alimentacidn co-
tidiana, por un tiempc indeterminado.

ALIMENTOS:

Por alimento se entiende, cualquier sustancia
que sirve para nutrir el organismo.

PRCCESO CENERAL DEL METABOLISMO

El cuerpo humano est& constituido por una serie
de sistemas los que estéin constituidos por par-
tes especificas y complen funciones determina-
cdas. Dentro de estos sistemas tenemos el apara-
to digestivo que es el de mayor importancia en
nuestro estudio.

El aparato digestivc es un tubo alargado que
cuenta de las siguientes partes:

La boca - faringe - es{fago - estdmaco - in-
testino delgadoc - intestino gruesc y el recto:
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La magdria'dé las sustancias se observen en
el estémago y preferencialmente en el intes-
tino delgado.

En el estémago, e intestino delgado se encuen-
tran 19s ‘jugos géstricos, jugos intestinales
y jugo pancredticc, los que estén constituidos

por un gran nimero de enzimas las que atacan

los alimencos, hidrclizéndolos en sustancias
que pueden ser asimilables por el organismo.
La abeorcdidn de estas sustancias se hace a

- a través de los pelos absorventes; estas

sustancias se almacenan en distintas partes
del organismo, tales como el higado, y de alli
son transportados a donde sea indispensable

su presencia

Las sustancias que no son asimiladas p r el

' organismo, salen al exterior en los prcductos

de derecho ( materiaies fecales - crina )

COMPONENTES DE LOS ALIMENTOS

Las sustancias nutritivas contenidas en los
alimentos, desempefian en nuestro organismo
funciones esenciales para la vida. Unas son
portadoras de energias como los carbohidrétos
y glicidos por excelencia; otras comp vitaminas
son sustancias protectoras contra las enfer-
medades. Algunas desempefian funciones de cons-
truccidn y reriovaciln de tejidos como las pro-
teinas y las sales minerales.

Con esto no se quiere decir que éstas sustan-
cias desempefian Gnicamente esas funciones, pues
las proteinas tamhién se desempefian como sus—
tancias protectoras.
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MATERIA: La protefinas

TEMA No. 2

SUBTEMAS :
2.1 Importancia y Constitucibn
2.2 Funciones que desempefian en el
Organismo
2.3 Composicién de algunos alimentos
en proteinas por cada 100 grs.
TIEMPO; 2 HORAS

MATERIAL CONSUMO:

Tiza - borrador - huevos - alcochol

INSTALACIONES Y BEQUIPOS DE TRABAJO:
Aula - taller

AYUDAS DIDACTICAS:

Tablero- grédficos en cartulina -~ albfimina
deshidratada -~ tubcs de ensayo
BIBLIOGRAFIA:
QUIMICA ORGANICA DE: VARGAS RESTREPO
QUIMICA GENERAL DE: PUIY
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2.1

PROTEINAS

IMPORTANCIA Y CONSTITUCION

El nombre e éste nutriente fue sugerido por
el Holandés 4ulder para designar el componente
principal de los tejidos

Las considerd como las m8s importantes de las
sustancias en el reino orgénico; sin ellas la
vida es imposible

Est&n constituidas bésicamente por oxigenc,
hidrf6genoc , nitrigenc y carbono y en algunos
casos por azufre y fisforo.

Por hidrélisis quimica o enzimética, se crigina
a partir de las proteinas, constituyentes més
sencillos, amonifcidos, diferentes .entre si,

De un total de 22 aminofcidos, se ha comprobado
que hay 8 indispensables nara la vida del orga-
nismo humano que deben ser Suministrados por

la alimentacién diaria: Fenilolanina, Isoleucina,
Leucina, Lisisna, valina, Metianina, TriptSfano,
y Treonina.

Las protéinas que contienen estos aminodcidos en
proporciones adecuadas, se llaman proteinas com-
pletas. El1 huevo, la leche, la carne de res, aves
cerdo, contienen estos alimentos en cantidades
adecuadas

Casi la totalidad de proteinas de lus alimentcs
animales pueden transformarse con tejicdos 21 in-
gresar al organismo.




2.2

Las proteinas de lcs alimentos vegetales como
frijoles, lentejas, arroz, etc. solo se aprove-
chan en una menor proporcién ~para la formacidbn
de tejidos y si para proporcionar energia, o
simplemente se eliminan.

Algunas protecinas que conforman los alimentos son:

Tendones Colégeno

Huesos Oseina
Huevo o 3 g D ' AlbGmina
Carne ) Miosina
Trigo . ~lutelina
Legumbres secas Legumina
Leche cala- e, : ‘Caseina

Sangre: . Glubolina.

- FUNCIONES DE LAS PROTEINAS EN EL ORGANISHMOC

Al ingerir alimentos qgue contengan proteinas,
éstos son sor etidos al proceso de la digestiln,
el que se realiza principalmente en el intestino
delgado por la accidn de las enzimas y los desin-
tegrantes para que pasen a la sangre en forma de
aminofcidosm la cual los lleva a las distintas
partes del organismo donde se ccnvierte de nuevo
en proteinas cumpliendc funciones tan importantes

A. Formar parte de los componentes de la san-
gre como son los glébulos rojous y blancos
y un tipo especial de proteinas cumoc al-
bGminas y blchulinas.




B. Formar tejidos nuevos que ayudan al cre-
cimiento del hombre, formando mfisculos,
ufias. cabellos, dientes, etc’

Ce Reparar tejidos que se rompen por accidn
de guemaduras, golpes, etc.

L. Forms . defensas o sustancias gque ayudan
a proceger el organismo de ciertas enfer-
medades

E. Formar parte de hormonas y enzimas, sus-

tancias indispensables para el buen fun-
cicnamiento del organismo

Casi todas las proteinas ccagulan cuando se les
somete a un calentamiento de los 70° C. exclu-
yendo la caseina y la gelatina. Mediante ia accién
Jdei agua y el calor prolongado, las prcteinas su-
frer. hidrdlisis

La molécula de proteinas se rompen en grandes pe-
dazos formando pectonas. A esto se debe la pre-
sencia de pectonas en el caldo de carne.

5i la accifér es muy fuerte y prolongada las pec-
tonas se descomponen a polipéctices y &stus en
amino&cidos.

Los fendmenos que se pueden presentar en la
coccidén . de una carne son:

A. La carne queda jugcosa y rica en sakor si se
echa cuando el acua esta caliente y la
coccidén es répida un cocimients prclongado
separa las fibras musculares, presentando
l2 carne una consistencia fibrosa.
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B. = Cuvando se pone la carne en agua fria hay
-7 una répida difusifn de sales hacia el agua
debido a gue la coagulacién superficial
“de las proteinas no intervienen inmediata-
mente volviendose la carne insabora y fi-

brosa

Se congidera que el vrganismo necesita diaria-
menté unm gramo de proteinas por cada kilogramo

de peso corporal

2.3 "7 COMROSICION DE- ALGUNOS ALIMENTOS EN

PROTEINAS POR CADA . 100 Grs.

Carne de res

Higado de res

Carne de cerdo

19 grs.
3 20 n

20’. . "

Jamdén -rudo magro25 "

Camarones
Langostinos
Pollo

Leche
Mantequilla

Huevos

- .

19, %°
25 "
21 =
L

l.6"

13.4"

Arroz 8 grs.

Lechuga 1.2 "
Tumate 0.9 "
Alverija V3.6"Y
Remolacha 1.6 "
Ahuyama 1:2 *

Lenteja 26 -

Frijol 26 "
“Mani 25 o
Banana 1.3 ™
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MATERIA : Azficares -~ Carbohidratos
TEMA No. 3
SUBTEMAS )
3.1 Monosac8ridos
3.2 Disacéridos
3.3 Polisacéridos
3.4 Composicién de algunos alimentos

en carbohidratos por cada 10C grs.
TIEMPO 2 HURQAS
MATERIAL CONSUMO:
Sacarosa - berrador y tiza
INSTALACICNES Y EQUIPOS DE TRABAJO: #Aula - taller de panaderia
agua - almiddn - filtros -~ secadires - mecheros

tubo de ensayc - yodo (I)

AYUDAS DIDACTICAS: Tableroc -~ Diferentes clases de azficares

BIBLIOGRAFIi:
: 18 QUIMICA ORGANICA DE : PUIY
¥ QUIMICA ORGAQICR DE : VARCGAS RESTREPO

3. TRATADO DE NUTRICION DE: LONG y SHOEN
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AZUCARES - CARBOHIDRATOS

En casi todos lous paises del mundo, los carbohi-
dratos son las sustancias nutritivas que propor-
cionan al orcanismo humano la mayor cantidad de
energ’c

3on compuns*.. ~vimicous formados por carbonos,
hidrSgeno y oxigeno. Forman en la alimentacidn
dcs grupos principales.

1. Sustancias solubles en agua y de sa2bor
dulce comc los azficares

2. Sustancias insolubles en agua y sabor in-
definido como el almidén

Se denominan tanbién glficidos y se pueden clasi-
ficar en los siguientes grupos:

3.1 MONOSACARIDOS 2

Los cc ponen los azucares simples tales
como los glucosa, fructos y galactosa.

La glucosa también recibe el nombre de
 destrosa o azlcar de uva y se halla en
las frutas y vegetales. Se encuentra
también en la sangre producida durante
la digestiln de almidones. Disacéridos.

La fructosa es el més dulce de lus car-
bohidratos y se encuentra en las frutas
y néctar de las flores.



3.2

3.3

13

La galactosa no se encuentra libre cumc los
anteriores, perc se produce en el cuerpc du-
rante la digestidn de la Lac-tcsa

DISACARIDOS:

e asemeian a los menosacaridos por su solu-
hilidad y sabor Son la sucrosa o sacarasa,
1a maltosa y la lactosa

La sacarosa es el azficar que se extrae de la
cafia de azficar y remolacha; se encuentra en
otros frutos y vegetales. Al hidrolizarse o
Jdesdoblarse form® glucosa y fructosa.

La maltosa o azliear de malta se encuentra
en la malta o cebada germinada, cereales y
miel de maiz. Se coumpone de dos moléculas
l=2s de glucosa

La lactosa es el azflicar de 12 leche y esta
¢ompuesta de glucusa y salactosa

5e encuentra en la leche de los mamiferos.
La humana contiene de 5 a 8% y en la vaca
4 a 6%.

POLISACARIDOS :

Son los carbohidratos m8s complejos y estén
formados por muchos mencsacaridos. El almi-
dén y la celulosason los m&s abundantes

La celulosa es el constituyente caracteris-
tico de 1la membrana de todas las celulas
vegetales.
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Esta integrada por unidades glucosas. Una
alimentacibén rica en celulosa comc legumbre
y frutas es fitil para luchar contra el es-
trefiimiento, aunque el organismo del hcmbre
sea incapaz de utilizarlo como alimento.

El 2lmiddén esta formado por unidades de mal-
tosa, Traténdolo con agua caliente se separa
en dos fraccicnes.

1._Jﬁn componente soluble llamadc amilosa
: (10 a 20 % )

2. Un residuo insoluble llamadc amilcpectina
.= (80.4 90 %)

Los hidratos de carbono constituyen la fuente
principal de energias en el organismoc para
producir calor y trabajo.

COMPOSICION DE ALGUNOS ALIMENTOS EN CARBOHI-
DRATOS POR CADA 100 GRAMOS:

Higado de res 25 ¢grs Remolacha 8.7 grs.
Leche 4.8 Lenteja 59 "
Arroz 79 .y Alverija V. .8: "
Lechuga e Papa 138 .
Tomate 3.3 ® Garbanzo 6C .

Banana 20 " Dulces g5 "
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MATERIA Grasas - Lipidos
TEMA No. a
SUBTEMAS
4.1 Constitucifn de las Grasas
4.2 -Funciones que desempefian en el
Organismc
4.3 -Propiedades generales

TIEMPO 1 AORAS
MATERIAL CONSUMC: Tiza - Borrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

Aula - taller de panaderia

AYUDAS DIDACTICAS:
Mantecas - aceites -~ benceno -~ agua

BIBLIOGRAFIA:
QUIMICA ORGANICA PE: PUIY
TRATADO DE NUTRICION DE: LONG y SCHOEN

TRATADO DE “RASAS Y ACEITES DE: MAHOMED
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4. CRASAS LIPIDOS

4.1 CONSTITUCION DE LAS GRASAS

Se llaman lipidus a2 las misma grasas
y aceites de los animales y vegetales
seglin sean s8lidcs o liquidos.

Estén formados por carbono, hidrigeno,
y oxigenc que componen 8cidos grascs
y glicerina

Los 8cidos grasos se dividen en satura-
dos y no saturados

Entre los &cidos grasos saturados:en<
contramoss:
4.1.1 Acido palmitico que formz parte
de todas las grasas ccnocidas.
4.1.2 Acido laurico que se encuentra
en la nuez de palma y coco prin.
cipalmente
4.1.3. Acido miristicoren l2 nuez mcscau.

4.1.4 Acido estearico en la grasa de los
animales |

4.2 PROPIEDADES GENERALES

L2 proptedad que representan.: éstos afi-
dos son que a2 medida que aumenta el nime- |
ro de carbonos crece, el puntc de fusidn
se eleva; cuando los carbonos disminuyen
el punto de fusidén es més bajo, 1legando
a volatilizarsec.
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Entre los 8cidos grases saturados encontramcss

4.2.1

4.2.2

Acido oleico que constituye aprcximadamente
el 76% de grasas y aceites que existen

Acido linolico que se encuentra en lus acei. .
tes de m=oni, sclla,maiz, etc desempefiando
funoicaies importantes en el organismo al’
ascciarse ccn la vitamina F.

Entre las principales scociedades ¢ pro-
piedades que representan los 8cidus grasos
no saturados, estan la de poder fijar hi-
dr6genc en sus moléculas. si se calientan
bajo presifn y en presencia de niquel como
catalizador

En esta forma se transforman en &cidos gra-
sos saturados. Este sistema se emplea
principalmente para endurecer las grasas,
haciendo gue el punto de fusiln sea més
alto. La adiciSn de hidrbgenc es progre-
siva y se puede limitar a voluntad. Fre-
cuentemente la manteca se hidrogena par-
cialmente para conservarla mejor en los
climas cAlidos ademas de que evita el
enranciamiento por adicidn de oxigeno

en sus moléculas.

FUNCIONES

Las grasas desempefian también, importante
papel como fuente de energia y comc mate-
riales constitutivos de las células

Debido a la capacidad de ser almacenados
en grandes cantidacdes, constituyen la
mayor fuente de energia en reserva, para
las ocasiones en que la digestifn de ali-
mentos no alcanza a llenar las necesida-
des caldricas del ourganismo.
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MATERIA:  VITAMINAS
TEMA No. 5
SUBTEMAS
5.1 Vitaminas_liposolubles
a) Vitamina a
b) Vitamina Aa
c) . Vitamina k
TIEMPO 2 “HORAS

MATERIAL CONSUMO: Tiza - borrador

-~

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

Aula - tallér
AYUDAD DIDACTICAS: .
Tablero - 18minas - Vitaminas sinté&ticas
BIBLIOGRAFIA:

4 TRATADO DE NUTRICION . DE: LONG y SHOEW
2 BIOLOGIA GENERAL | DE: VILLE

L]




5.

VITAMINAS

Las vitaminas son sustancias que actuan en can-
tidades muy pequefias, indispensables para ayudar
al crecimiento, funcionamiento y defensa del
organismo.

El corganismo humanu necesita diariamente cierta
cantidad de constitutivas vitaminas y cuando el
consumo de una es més deficiente y este grasas
fallan se mantiene por semanas O meses se presen-
tan alteraciones en el corganismo ’

Las vitaminas cuando ingresan al organismc en
cantidades suficientes y no son gastadas en el
dfia, se almacenan en el higado
Las vitaminas sé han clasificado asi:
lo. Vitaminas Liposolubles

A =D -E =K

20 Vitaminas Hidrosolubles
Complejo B y C

5.1 VITAMINAS LIPOSOLUBLES

Son aquellas que scn solubles en aceites
Entre las més importantes encantramos:

a) VITAMINA A: Se conoce desde
el afic de 1911 y recibe también
el nombre de Aeroftol.
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Favorece principalmente la vista
y la piel. Contenido en los ali-
mentos:

Se encuentra principalmente en
los aceites de higadc cde: peces
especialmente el de hacalao,
:huevo, leche mantequilla y quesos,
entre los-animales.

En los vegetales se encuentra una
sustancia provitaminica llamada

: caroteno, que se transforma en

* vitaminas en el intestino, las
més ricas son el Carctenc, la
zanahoria, ahuyama, chéntaduro,
mango y en casi todos los vege-
tales amarillos y verdes

La enfermedades que se pueden
presentar por avitamincsis son:

-Ceguera. Nocturna o falta de
adaptecidén a la penumbra u
oscuridad.

-Xeraftalmia que se caracteriza
por ceguera, engrosamiento e
inflamacién de las membranas
del ojo. '

-Xerosis Cuténea o piel seca y
escamosa

La deficiencia de Vitamina & es
una de las mis extendidas y fre-
cuentes del mundo”



b)

c)

21

VITAMINA D: NoO se encuentra

en forma abundante en la na-
turaleza. Se origina por irra-
diacidn solar scbre la ergo-
terina, sustancias que se en-
cuentran debajo de la piel.

En la alimentacidn corriente

se aporta la vitamina en muy
pequefias cantidades en la le~
che, productos l&ctecs, huevos
y aceite de higadc de bacalao.

L2 vitamdnosis produce en
los nifios raquitismo y en
los adultos se puede presen-
tar la Ostecmalacia.

Esta vitamina ayuda a la ab-
surcidn del calcio y f£0sforo
para fijarlo en los huesous.

VITAMINA K:

Es otra vitamina esencial pa-
ra la salud. Se le atribuyen
funciones tan importantes co-
mo la de contribuir a la coa-
gulacidén de la sangre

Las fuentes de esta vitamina
son especialmente la espinaca,
el repolle y la colifior.

En el intestino puede produ-
cirse cantidad, la cual se
aprovecha especialmente cuan-
do hay buena secrecidn de
bilis. Esta cantidad que se
forma en el intestino puede
cubrir las necesidades cdel
organismo.
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MATERIA:" VITAMINAS ( Continuacidn )
TEMA No. -6
SUBTEMAS - °
6.1 VITAMINAS HIDROSOLUBLES
a) Vitamina Bj;
b) Vitamina 3,
c) Vitamina By,
da) Vitamina C
TIEMPO 25 HORAS

. MATERIAL CONSUMO:

INSTALACIONES_f EQUIPOS DE TRABAJO :°

AVIDAS DIDACTICAS:

BIBLIOGRAFIA: .

Tiza - Borrador

Aula - Taller

L8minas - vitaminas sintéticas

1. TRATADO DE NUTRICION  DE: LONC y SCHOEN
BIOLOGIA ENERAL DE: VILLE

2-

o




6. VITAMINAS
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(Continuacidn)

6.1 VIT. NAS HY U

a)

VITAMINA B 1:

Es conocida también como Tiamina o sus-
tancia antibérica.

Zntio sz principales funciones que de-
sempefia estén:

~Formacidn y funcionamiento del sistema
nervioso.

~Tiene accidn favorable sobre la disges-
tidn v el apetito.

~-Mejora la secrecidn de jugos digestivos
y el trénsito intestinal.

-Contribuye a evitar la fatiga mental
y muscular.

La deficiencia de est2 vitamina en la
alimentacidn diaria, puede producir ca-
lambres, falta de apetito, mala diges-
tidn v cansancio.

Cuando la deficiencia es muy severa y

se prolonga el Beri-Beri, cnfermedad que
afecta el sistema nervioso y cardiovas-
cular. Entre los alimentos ricos en Tia-
mina, se encuentran la leche, los huevos,
carne, higado, rifidén, frijol, lenteja,gar-
ban zos, solla, arvejas y los cereales en gra-
no sin pulir como el trigo, maiz y cebada.
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VITAMINA D 2:

También llamada Riboflavina. Tiene la
caracteristica de ser muy sensible a
la luz y relativamente estable a tem-
peraturas de ebullicidn.

Es muy necesario para la utilizacidén
de las proteinas en los tejidos asi
como la de la respiracidn celular.

Entre las manifestaciones por avitami-
nosis las mfs conocidas son:

-Estomatitis angular que se caracte-

riza por aparicidén de fisuras en la
piel que se van profundizando como
una pequefia herida

-Enrojecimiento e irritacidén de los la-

bios. Se parte la piel de los mismos.

-Inflamacibén y enrojecimiento cde la
lengua

Los alimemtos mé&s ricos en Riboflavina
son en general los de origen animal
como las visceras, carnes, huevos, le-
che y queso.

Las leguminosas como frijol. alverija,

garbanzos, lentejas y hortalizas como
las espinacas y acelgas.

— — e ——e
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VITAMINA B 12:

Conocida también como Cobalamina y se

le atribuye funcidn muy importante en

la prevencidn y tratamiento de la lla-
mada anemia perniciosa, que se carac=-

teriza porque los glébulos rojos muy
grandes.

Ayuda también al crecimiento.

VITAMINA C:

M&s conocida con el nombre de 8cido
Asc8fBico. Ps muy sensible al calor,
la luz y el oxigeno

Entre las principales funciones que
desempefian estén: i

-Es'indispensable para la formacidn del
Cﬁlageno, sustancia que mantiene uni-
das las células de 1los tejidos del
ogggnismo.

-Ayuda a la formacidén de los dientes
v huesos, favoreciendo la fijaci&n
del calcio. 3

-Favorece la capacidad 'del organismo
para resistir la accidn de los mi-
crdbios patduencs.

La anomalisis principal que se presenta
por avitaminosis es el Escorbuto, que
se caracteriza por hemorragias en las
encias, llegando al extremb de caersen
los dientea.

Se encuentra en las frutas citricas
principalmente, aunque también se en-
cuentran en procductos animales como

la carne, higado y leche, guayaba, re-
pollo, limén, naranja, tomates, etc.




26

MATERTA : SUSTANCIAS MINERALES
TEMA No. : ; 7
SUBTEMAS : \
| | o 7:1. Principales minerales de los
alimentos.

, @) calcio - Iuportancia

'b). Fésforo Importancia

= ~..¢) Hierro Inportancia
d) ; Yodo Importancia

TIEMPO 7 HORAS

b 4

MATERIAL CONSUMO:  Tiza - Borrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE ‘TRABAJO:
- | Aula - Taller

AYUDAS DIDACTICAS:
Tablero - Papelbgrafo - Plumasters -

. L8minas
BIBLIOGRAFIA:
1. QUIMICA GENERAL DE : PUIY
2. BIOLOGIA DE : VILLE

3. QUIMICA MINERAL DE VARGAS RESTREPO
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7. SUSTANCIAS MINERALES

7.1

PRINCIPALES MINERALES DE LOS ALIMENTOS

Entre las sustancias minerales que més in-
teresan desde el punto deyjigta de la alimenpa..
cidén, Lcremos el calcio, hierro, fésforo y

yodo.
a) CALCIO:

Con este nombre se denomina un mineral
que se encuentra formando parte de las
rocas, piedras y también como ° compo-
nentes de vegetales, animales y el
organismo humano.

En los vegetales es un constituyente

esencial -de las células

En los animales y el organismo humano
se encuentra principalmente en el es-
queleto”

La cafencia de calcio en el organis-
mo puede manifestarse especialmente
por la mala formacidén del esqueleto,
lo cval puede interferir en el cre-
cimiento de los nifios.

Los alimentos que més contienen calcio
son la leche, queso, repollo, berrro,
espinaca, acelga, etc.

b) EOSFORO:

Las dos terceras partes est&n conte-
nidas en los huesos y los dientes.
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Las principales funciones ejercidas
sobre el organismo es la de ayudar

a la formacién de los huesos y dientes
junto con el calcio, favorece la ab-
sorcibn en los tejidos.

Casi todos los alimentos contienen
este mineral en cantidades apreciables.
No es muy conocida la deficiencia de
f6sforo en _.el hombre, pues general-
mente la alimentacidén comn lo sumi-
nistra en cantidad suficientes.

HIERRO:

Hay funciones muy importantes que no
se pueden realizar gjnesta sustancia

Se encuentra en los glbébulos rojos
de la sangre, bazo, higado, médula
6sea y mlsculos.

El organismo elimina el hierro por
las materias fecales, la orina y el
sudor.

En climas c&lidos la pérdida de éste
mineral es muy abundante.

Las principales funciones que realiza
son:

-Formacidn de los glébulos rcjos por
intermedic de la hemoglobina. Los
glébulos se forman en la médula de
los huesos y tienen una duracién
aproximada de 120 dias, al término
del cual se destruyen, de ahi 1la
importancia del hierro.
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-Transporta gl cxfgeno . La hemoglo-
bina recoge d oxigeno de los pulmo-
nes y lo lleva a todas las células
del organismo para la vida misma
del organismo.

J.a diferencia del hierro en el orga-
nismo puede manifestarse por pélidez,
debilidad y dolor de cabeza

Vale anotar que para la formacibn de
gldbulos rojos no solo el hierro es
necesario; también lo son las pro-
teinas, el 8cidc ascérborico, la co-
balamina y el cobre.

Los alimentos m&s ricos en hierro son
las visceras, carnes, leguminosas se-
cas y algunas hortalizas de _hoja ver-
de.

YODO:

Es de gran importancia, pues el fun-
cionamiento de la gl&ndula tiroides
depende de este mineral.

La cantidad de yodo que el organismo
necesita es muy pequefia y la mayoria
se encuentra en el tiroides, glé&ndula
que se encuentra en la parte anterior
del cuello.

Entre las principales funciones que
realiza se encuentra.

-Ayuda a formar la hormonra de la gl&n,
dula tircides, la toroxina
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-La toroxina ayuda al crecimiento y
formacidén de los tejidos. Cuando hay
deficiencia de esta hormona, por fal-
ta de yodo, se retarda el crecimiento
corporal y se puede presentar retardo
mental.

-Reproduccidén anormal de la deficiencia
prolongada en la produccidn de la ti-
roxina puede producir esterilidad,
abortos y degeneraciones congénitas

Ademés, una manifestacidén muy frecuea<
te es el bocio que consiste en el ta-
mafio desproporcionado de la glé&ndula
tiroides, por el esfuerzo por compen-
sar la falta de yodo.

El yodo se encuentra en: los alimentos
animales y vegetales que se producen
en las regiones ricas en yodo. El mar
y por lo tanto los productos -de &l
son los més ricos en yodo.




MKT?#}A@Jt. ENZIMAS" :

TEMA No. 8

N . _
“Q: 2 - 0;1 c;ftétdristiﬁpd generales
o e f ¢ R MLy 1 s R

2= Tl I O 802

TIEMP@: 7 ' 'HORAS

MATERIAL CONSUMO:

"Jtﬁngiones Principales
~ . - ! PR RS I .

Enzimas Principales.

¥ ? g

Tiza - Borrador

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:
: ‘Levadura de panaderfa - de cerveza

AYUDAS DIDACTICAS:

e f

Tablero - papelbgrafo

31
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CARACTERISTICAS GENERALES

Otro de los elementcs en la composicidn
de los elementos son las enzimas, fermen-
tos o diastazas, catalizadores elaborados
por los organismos vivos, que intervienen
en la mayoria de los procesos asociados
con la vida. Es gracia a ellas que las
reacciones quimicas de la nutricibén, res-
piracidén de las células y de acumulacidn
de reservas nutritivas se desarrollan en
materia viva .

A la muerte de un organismo, los glfcidos,

..1iguidos y prétidos se descomponen por la

accidén de la enzimas pueden disminuir la

. prclongacidn de los productos alimenticios.

Se inactivan f8cilmente por la accidn del
calor. -

Algunas caracteristicas importantes de las
enzimas son:

a) Ellas no poseen vida pero.son pro-
' ducidas por seres vivos

b) Algunas son provitaminas

c) ActGan sobre gran cantidad de sustan-
cias reaccinnantes : un litrc de cua-
jo coagula 40.00C litros de leche

FUNCIONES PRINCIPALES

Las acciones bioquimicas, en cuyo transcurso

las enzimas intervienen de una manera general,
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o

consiste. esencialmente en una accidn hi-

drolitica sobre las moléculas voluminosas
convirtiéndolas “en otras m&s sencilla, so-
bre las que luego obran otras reacciones

més transformativas que producen finalmen-
te modificaciones marcadas de importancia.

Tales procesos puedan actuar mejorando los
productos y por eso son deseables; asi
por ejemplo, la maduracidén de las carnes
después de la aparicifn de la rigidez
cadaverica, la postmaduracién de los fru-
tos que conducen a la maduracién completa,
la formacidn de sustancias agradables en
algunos alimentos.

Estas modificaciones pueden resultar nega-
tivas en cuanto al aspecto, olor, sabor y
consistencia sino son inactivas ( en cuanto
al aspecto ) las enzimas a su debido tiempo,
ya que se presenta la degradacidén completa
de los alimentos

ENZIMAS PRINCIPALES

Las principales enzimas que participan en
la alteracidén de las sustancias alimenti-
cias pertenecen al grupo de las hidrolasas,
gue producen a separaciones hidroliticas
sencillas en los compuestos macromolecuala-
res:

GlGCidOS veevevesess.Glucidasas
LIpidos ..eecsesssco.Lipasas
Prétidos sscececesesssProteasas
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Asi como ayudan a la descomposicidn cde
los alimentos en el medio ambiente, as{i
mismo ayudan a la degradacidén en el in-
testino y.otros Srganos, de sustancias
complejas.a sustancias mé8s sencillas ha-
ciéndolas agimilables.

b4
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MATERIA : MICROBIOLOGIA
TEMA No. 9
SUBTEMAS

9.1 Definicidn

9.2 Importancia de la microbiologia
en los alimentos

9.3 Conocimiento general del microscopio
TIEMPO 1 HORAS
MATERIAL CONSUMO : Tiza « borrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO: HMicroscopios

AYUDAS DIDACTICAS: Lé&minas - Dibujo

BIBLIOGRAFIA:
l. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE : O. FRAZIER

2. MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL DE

FRESCO 77 y PUNN

3. BIOLOGIA PE : VILLE
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MITIOCRODBDIOLDG INS
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9.1

9,2

CEFINICION:

La microbiologia es una parte de la ciencia
de la biologfa que trata de los organismcs
sumamente pequeiics, tanto de naturaleza
vegetal como animal, que agrupd Sedillo 7

en 7.878, bajc la denocminacibfn de microbics.

-

Aunque ahora se suele usar esta palabra
ccmo sindnimo de bactexias, tiene un senti-
do m8s amplio, puest- que pueden inclusive -
en su campo todos los tipos de pequefios se-
res vivientes.

IMPORTANCIA :

La importanéia de la microbiologia radica
en 1o siguiente:

a) Por accidén de algunos microorganismos
(levaduras) se hace posible el des-
doblamientc de los alimentos para la
nutricidén. - "

b) Otros microorganismos son 1lcs encar-
gados de ciertas reacciones en lcs
alimentos gue le dan sus gustos de-
seados.

c) Mediante ella se Logra conccer cier-
tos tipos de microorganismos que al-
teran los alimentos produciendo in-
toxicaciones en el organismc human..

a) Algunos inhiben el crec;miento de
: otros micr Iganismos
(penicillium )



AP

37

CONOCIMIENTO GENERAL DEL MICROSCOPIO

Aparato que aumenta muchas veces, inclusive
millones a un microorganismo o al cuerpo
¢gue se quiera observar.

Ccnsta de dos partes fundamentales:

a)

b)

El cuerpo
Las partes opticas

El cuerpo consta de un mango que es
por donde se toma para moverlo de un
sitio a otro;también en el cuerpo se
encuentra.. la base que es donde ces-
cansa el microscopio dewa platxna
“gue es la gue sostiene los portabjje—

. tos, esta platina puede constar de

unas ufias que sirven pra asegurar el

., portacbjetos

En el cuerpo tambi&n se pueden encon-

“trar 1los tornillcs macromét!

los micrométricos

Las partes opticas son las siguientes:
a)”" "Los bculares, los que tienen di-
versas graduaciones.
b) Los QQqetlvas que tamblén .pueden
tener varios aumentos
c) El espejc = Refracta los rayos de
‘o e 1 2 4
d) . El diafragma = Grada los rayos
de’ luz

N.B: La explicacidn correcta se hace
sobre el microscopio
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WATERTA:  _ LOS MOHOS
TEMA NO. ' ‘ 10

SUBTEMAS: - 10. Caracteristicas Fisiolbgicas

lc.2 Morfologia reneral
10.3  Reproduccifn

10.4 "tﬁbortgpcia Industrial

TIEMPO 2 HORAS

VMATERIAL CONSUMO :  Tiza- borrador

INSTALACIONBé_X:EQUIPOS DE TRABAJO: liicroscopios
AYUDAS DIDACTICAS:
Procductos alterados por mohos ( pan - jugos
carne etc ) Lé&minas - papel periddico
BIBLIOGRAFIA:
MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE : 7. FRAZIER

MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL DE DE : FRESCO 77 y DURN
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10.  NOCIONES _DE MICROBIOLCGI:A

(1)

(2)

La microbiologia como su nombre lo indica,
se encarga del estudic de los microbios.

Ec importante que tudo el pereonal cque ten-
ga que ver ccn el manejo de los alimentos
conozca algunas caracteristicas, comporta-
mientos y vida de crganismos microscipicos
gque estdn en constante lucha contra el hom-
bre en la consecucién Ce los alimentos

Los microorganismos que nos interesan conc-
cen en la industria de los alimentos son
los  Mohos, Levaduras y bacterias

Resumiremcs brevemente la clasificacidn .-

la clasificacién de cada uno de ellocs, es-
pecialmente de los que participan en la sa-
lud del hombre y alteracidn de los alimentos.

MCHTS

Se da el nombre de mohos a ciertos microore
ganismos mulficelulares filameptosos, cuyo
crecimiento en los alimentos se conocen
f8cilmente por el aspecto atercicopelad. o
algodonoso.

iuchos de estos hongos son responsables ce
la descomposicifn de ciertos alimentcs mien-
tras que ctros intervienen en la elaboracidn
de diferentes alimentos, e specialmente en
Los quesos.
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10.1 CARACTERISTICAS FISIOLCGICAS:
e e

A.

44

C-

HUMEDAD ¢

En general los mchos necesitan de
menos humedad que la mayoria de las
levaduras y bacterias, aunque xis-
ten algunas excepciones

En los frutcs secos y harinas, el
crgcimiento de los mohos se detiene
o se retraza muchisimc cuando la
humedad tctal esta por debajo del
14%

TEMPERATURD 2

La mayorfa de lus mohos crecen Dbien

a temperaturas crdinarias; la Jptima
puede oscilar entre lcs 25 y 3C gra-
dos centigradcs. ‘uy pocos crecen

por encima de lous 37 grados O pur de~
bajo de 20 grados centigrados.

OXIGENO Y PH:

Los mohos que crecen en los alimentos
necesitan de oxigeno para desarrollar.se
se. La maycria crece en un margen

PH muy amplic, entre 2 a 8.5 aungque
algunos log hacen mejor en ph bajc.

El crecimiento de los mohos es lente come-
parado con los otrus microorganismos.
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CARACTERES MORFOLOGICOS

3 9l

5.2 ; - £ Iy

forma de los mohos esta constitufdc por

‘unos filamentos ramificados llamados hifas

cuyo ‘conjunto: forma el micelio

- En la parte inferior del micelio se encuen-

trani-los rizoides, especie de raicillas que
sostienen el moho del alimento
e 1 Fndrsss

En la parte superior ‘se encuentra el espo-

rangio, el cual contiene las esporas que
son las células de reproduccidn

REPRODUCCION+#

TS EC AN

Los mchos se puede reproducir a partir de
un trozo de micelic. Esto ocurre raras ve-
ces

Por esporas axesuales. El aire y el agua
las esparce fécilmente originando nuevos
mohos si encuentran condiciones favorables.

Por esporas sexuales, a. producirse la unidn

de 2 células o hifas del mismo micelio o
micelios separados

IMPORTANCIA INDUSTRIAL 2

La importancia industial de los mohos 1la
podemos resumir nombrando algunos {tiles
como perjudiciales a los alimentos.
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" Phitium, responsable de la descomposicién
de hortalizas o cde dafios en la raicea.

Rhizopus, que ataca tanto el pan como
fresas y frutas semejantes

Thanidium, se encuentra en la carne a tém-
peraturas de congelacibn

Penicillium Expanaum que ablanda y altera
las frutas

Phoma que déécompone las remolachas y
tomates

Penicillium Roqueforty y Camanberty fitiles
para la elaboracién de quesos




MATERIA L.S LEVADURAS
TEMA No. 11
SUBTEMAS ¢ . ‘
11.1  MORFOLOGIA GENERAL

11.2  CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS

11.3 IMPORTANCIA INDUSTRIAL
TIEMPO 2 HORAS

MATERIAL CONSUMO., :§ Tiza - Borrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE. TRABAJO @

Levadura de pan ( taller de panaderia )
liicroscopio.

LYUDAS DIDACTICAS: Liversas clases de levaduras - tablero
18minas

BIBLIOGRAFIA:
1. MICROBIOLOGIA DE LOS ALIMENTOS DE: O FRAZIER

2. MICROBIOLCGIA INDUSTRIAL DE : FRESCO 77 y DUNN
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LEVADURAS

Las levacduras pueden producir efectos beneficiosos
cuando actian en fermentaciones producidas en la
elahoracién del pan, vino, vinagre, cerveza, etc.
Scn perjudiciales cuando alteran los jugos de
frutas, melazas, gelatinas, carne, vinos y cerveza'

11.1 CARACTERES MORFOLOGICOS:

La forma de las levaduras es muy variable;
esférica , ovoidea, alimonada, o incluso
alargada, dando un micelio verdadero o
falso.

REPRODUCCION:

La mayoria se reproduce sexualmente por
gemacién, proceso durante el cual se forma

la periferia de la cé&lula una protuberan-
cia con crecimiento centrffugo, hacia afuera.
La yema aumenta de tamafio, hasta que final-
mente se desprende de la célula madre consw
tituyendo una nueva levadura

La reproduccidén sexual verdadera se realiza
por la funcidén de dus células, semejantes
al caso de los mohos

De acuerdo a su forma de crecer se pueden
clasificar como pediculiformes, asi crecen
en la superficie del liquido y fermentati-
vas si se desarrollan en toda la masa del
1iquido. -
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A,

.. &k«2  CARACTERISTICAS FISIOLOGICAS:

HUEEDAD:

La mayoria de las levaduras actuan me-
jor en medios de los que disponen de
gran cantidad de humedad. En general
neecesitan de menos humedad que la ma-

yofia de las batteriss.

. TEMEPERATURA :

Se desarrollan a la misma temperatura
que la de los mohos.

Su temperatura Sptima esté alrededor

de los 26 grados centigrados. Rlgunos
pueden-cracar por bajo de 0 grados cen-
tigradcs.-

OXIGENO Y PH:

El crecimiento de la mayoria de las
levaduras se ve favorecido por un
PH 8cido alrededor de cuatro a 4.5
sin desarrcllarse bien en medios al-
calinos 2 no ser que se hayan adapta-
do al mismo. Las levaduras crecen
mejor en medios aerdbicos, aunque

las fermentativas lo pueden hacer en
condiciones anaerSbicas sin aixe



11.3

IMPORTANCIA INDUSTRIAL:

La mayor parte cde las levaduras utiliza-
das en la industria alimenticia, son del
género Saccharomyces. El término de le-

vadura .salvaje se aplica a cualquier lew
vadura distinta de aquella “jJue se cul-
tiva.

1. SACCHAROMYCES CEREVICIALES:

Se usa en muchas industrias alimen-
ticias, especialmente para la fermen-
tacidén pénica, de cervezas, vinos y
para la produccidén de alcchol, glice-
rina o invertaza

2. SACCHARAMYCES C. ELLIPSOIDEUS ¢que es
una variedad altamente productora de
alcohol, utilizada para la fabrica-
cidén de vinos, alcohol vy otros li-

cores destilacdos.

3. AFICORDEMAN

Levadura peliculiforme que crece en
vinos, cervezas, encurtidcs y ‘“otros
productos fermentados tomando parte
de su alteracidn.
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MATERIA: LAS BACTERIAS
TEMA No.12

SUBTEMAS
12.1 Definicién

32:2 Diviaién de acuerdq al medio dor n
se desarrollen

12.3 Morfologia y divisiones
12.4 Reproduccibn
12.5 Importancia Industrial y Clasificacidn
12.6 Observacidn en el microscopio
TIEMPO 3 HORAS
MATERIAL CONSUMO: Tiza - Borfador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO : Microscopios - Cuyos
de petri - Agar -~ Estufa esterilizada

Tubos de ensayo.

AYUDAS DIDACTICAS: Productos alterados por Bacterias
(enlatados - Carnes - leches etc)

Lé&minas.
DIBLIOGRAFIA:
l. MICROBIOLOGIA ©DE LOS ALIMENTOS POR : W FRAZIER
2. MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL DE : PRESCO 77 y DUNN

3. BIOLOGIA DE : VILLE
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BACTERTIAS

12.1

12.2

12.3

CEFINICION:

Son microorganismos unicelulares que se
diferencian de las verdaderas plantas por
carecer de clorofila.

Se reproducen por fisifn binaria y se en-
cuentran distribuicdas en el suelo, aire,
agua, superficie de las frutas y vegetales,

etc.

DIVISION

a) Autotrbpicas, aquellas que se repro-
ducen en materia inorganica.

b) . ﬁeterotrépicas, se reproducen en pa-
teria orgénica y a su vez se pueden
clasificar:

-Pardsitos o sea aquellos que viven
a espensas de organismos vivos en
-Estas estan incluidas las pat&genas

-Saprofitas que viven en materias
orgénicas muerta

MORFOLOGIA:

Las bacterias se pueden clasificar de acuerdo
a su forma en :

a) Bacilos, su forma es Ac bastdn » ~oma
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b) Espirilos, tienen forma de gspiral

c) Cocos, su forma es redonda

L~

-~

12.4; REPRODUCCION:

Las bacterias se reproducen por fisidn
ninaria,, aproximacamente cada 20 minutos,
pero este periodo soulo dura un corto tiem-
po.

Cuanco la bacteria esta presente en el
alimento y se encuentra en su medio, atra-
vieza por las siguientes fases:

A. Una fase inicial ce latencia,
durante la cual la multiplicacidn
es-lenta 0 nula y algunas de las
bacterias mueren antes de acostum-
brarse al medio

Be Una fase lo.aritunica o periodo ‘e
crecimiento méximo como resultaco
de la reprocuccidn por fisibn.

C. Una fase estacionaria o periodo
donde se detiene o hace muy lenta
la multiplicacidfn y comienza 1la
formacibén ce esporas

De La fase de declive y muerte, curan-
te 1la cual el nGmero de gérmenes
decrece a ritmo constante. Esta
fase termina en unas 18 horas.

Seqglin el medio térmico en que se
pueden-desarrollar se clasifican:
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-SICROFILAS: Bacterias que viven

temperaturas Hajas. Algunas cre-

cen en alimentos sometidos a tem-
peraturas inferiores a 0 grados

centigrados.

_.Resisten temperaturas miximas de

30 grados conticgrados.

-MESOFULAS: Viven a temperatura
moderada o ambientales. El Jpti-
mo para las saprofitas es cde 26
grados centicrados; para las patb-
genas de 37 grados centigrados.

La temperatura méxima de resisten-
cia esta entre los 45 grados cen-
tigrados la méxima entre 5 y 25
~grados centficrados, en este ¢rupo
se encuentra las patbgenas.

~-LAS TERMOFILAS: Tienen un minimo
de temperatura entre los 25 y 45
grados centigrados &ptima de 50

a 55 grados centigrados y un méximo
entre 60 ¢rados centigrados.

Seglin las necesicdades de oxiceno
las bacterias se clasifican:

-Aerobias: Necesitan oxigeno para
vivir

-Anaerobias: No necesitan oxicenc
para vivir.

-Facultativo: Viven con o sin oxigenc.
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IMPORTANCIA INDUSTRIAL:

En cuanto a la importancia industrial de
las bacterias, son muchas las que inter-
vienen en la alteracidén o composicién de
los alimentos, de modo que nowmbrarenos
unos pocos géneros:

PSEUDOMDNAS : Varias ocasionan altera-
ciones alimenticias Su presencia en los
alimentos es perjudicial, afectandc desa-
gradablemente los pescados, carnes y hue-
vos' Pudiendo desarrollarse a temperatura
de refrigeracidn. __

. ACETOBACTER: Oxidan el alcohol etilico

produciendo &cido acético y Gtil para la
fabricacidn del vinagre y perijudicial en
la industria vinica.

FLAVOBACTERIUM: fe han enconirado super-

ficiales en la carne y toman parte de la
descomposicidén de mariscos, aves, huevos,
mantequilla y leche.

PROTEUS: S5e han encontrado en carnes, pes-
cados, huevos en descomposicidn, ocasionan-
do, a veces un ulor putrefacto. Origina
dcido y gas a partir de azlcares.

SALMONELLA : Bacterias patdgenas que al de
sarrollarse en los alimentos producen in-
fecciones alimenticias. Fermentan la destro-
xa con formacidn de &cido y gas.

MICROCOCUES : S5u temperatura Sptima de

crecimiento esta entre los 25 y 30 grados
centigrados. & menudo se encuentra en ins-
trumentos y equipos inadecuadamente lavados
y desinfectados.
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STABPLLOCOCUS: Generalmente crece cando
color- amarillo, aunque en ocasiones puede
ser blanco, siendo una bhacteria patSgena,
produciendo intoxicacidn alimenticia.

SREPTOCOCUS: Algunos son favorables a la

fabricacién del queso,, tomando parte en
la acidificacidén de la leche cruda.

CLOSTRIDIUM: Fermenta activamente los ca-
hohidratos en producciln de &cido y yas, que
termina la alteraci®n cde las conservas ve-
jetales.




MATERIA :
TEMA No.

SUBTEMAS

TIEMPO 2 HORA

MATERIAL CONSUMO:

13
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CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

for we

13.1 A partir
13.2 “-_-;\;értu'
13.3 A partir
13.4 A partir
13.5 A.partir

de los vegetales

de los animales

del suelo
del agua

del aire

Tiza - Borrador

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

1. visita a plantas procesadoras de alimentos
2. Visita a talleres del Centro de Hoteleria

AYUDAB .DIDACTICAS :

BIBLIOGRAFIR:

j [ 1S Microb101091a de 1os Allmentos de:

Taﬁiéfdl

2. Conservacidn de alimentos

W FRAZIER
Ce: NORMAN DESROSIEOR
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13. CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

La contaminacién de los alimentos de origen micro-
biano ocurre en condiciones naturales, aumentando
més tarde cdurante su manipulacidn.

Al intervenir 1las personas en la elaboracidn de
los alimentos existe la posiklidad de que se con-
taminen con gérmenes patfgenos; el aire, polvo,
agua y los mismos alimentos pDueden a su vez con-
tribuir a la contaminaciln.

El nlmero y tipo de microorganismos presentes,

pueden determinar la capacidad de conservacifn
del alimentos.

13.1 CONTAMINACION A PARTIR DE LOS VEGETALES:

Los microorganismos superficiales de los
vegetales varia con la planta y del medio
en que se encuentre.

Asi la superficie de un tomate bien la-

vado muestra por ejemplo de 400 a 700 mi-

crobios por centimetro cuadrado, mientras
i en otros sin lavar seran varios millones.

La superficie de un repcllo puede contener

de uno a dos millones de gérmenes por gra-

mo, pero al lavarlo dicha cifra se convier-
te en 200.000 a 500.00C. Los vegetales se

contaminan por el suelo, agua, polvo y ani-
males.

La eliminacidén de frutas y hortalizas alte-
radas o sus partes deterioradas reduce el
nfimero de microorganismos, aunque la mani-
pulaciln posterior puede aumentar la sus-
ceptibilibadad a posibles alteraciones.
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CONTAMINACION A PARTIR DE LOS ANIMALES?:

Los gérmenes superficiales y naturales de
la carne ‘no son tan importantes como los

‘que existen en los intestinos, piel, pe-
‘zufias, pelo, etc. que han adquiricdo por

el suelo, estiercol, pienso y agua que

‘van a servir para descomponer el alimento.

Los insectos y péjaros al ocasionar dafios
a las frutas y hortalizas, las contaminan
y facilitan la d:¢scomposicibén bacterial

CONTAMINACION A PARTIR DEL SUELO

El suelo es la fuente contaminante que
contiene mayor nimero de especies bacte-
rinas. No solo ccntiene gran cantidad ce
clases de micrcorganismos, sino que estan
siempre .en concdicicones de contaminar las
superficies de las plantas y los animales
gue alli se mueven.

CONTAMINACION A PARTIR DEL AGUA:

La contaminacifn a partir del agua puecde
verificarse por formar parte de los alimen-
tos como un ingrediente més, por usarse

en el lavado de los mismos y en la elabora-
cifén del hielo. En el lavado de frutas y
hortalizas se han utilizado con mucha efi-
cacia el hipoclorito de sodio en una pro-
porcidén de 20 por 1.000000 como medic de
desinfeccidn.
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CONTAMINACION A PARTIR DEL AIRE:

La contaminacifn a partir del aire desde —
el punto de vista sanitaria tanto del home
bre como de los animales"

Organismos patfgenos; especialmente los
productos de afecciones respiratorias
pueden ser propajadas a traves cdel aire,
a guienes se elaburan alimentos y a estos
Giltimos generalmente suspendidos en par-
ticulas sflidas ¢ en pequefias gotas de
agua. : -

Los microorganismos llegan al aire eon
el polvo, pulverizaciones acuosas de rios,
goticas expulsadas al toser o estornudar
y hablar, mohos exporulados que crecen en
paredes, techous y suelos, alimentos con-
taminados, etc.
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MATERIA: PRINCIPIOS GENERALES DE CONSERVACION DE
ALIMENTO:S.

TEMA No.l4
SUBTEMAS : 14.1 Importancia

14.2 Principios Generales en la Preser-
vacién de los alimentos

14.3 Métodos Generales de Conservaciln
de Alimentos.

TIEMPO 7 HORAS
MATERIAL CONSUMO: Tablero - tiza - horrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

Cuartos frios - Autoclaves -Pasteuri-
zador - cavas de fermentacibén y solmue-
rado.

AYUDAS DIDACTICAS:
Tablero - Laminas
EIBLIOGRAFIA:
1. cConservacifn de Alimentos de: NORMAN DESROESIEUR

2. Microbiologia de los alimentos de: W FRAZIER
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w C8E3 — oxsidaeT ¢ #IIPUDD JAGIRST. Y

PRINCIPIOS GENERALES DE CONSERVACION

14.1

Ao 4y

14.2

‘el

 IMPORTANCIA._

Como ya se ha hablado anteriormente, el
suelo;, aire, ,agua sobre esta 'pégina el
mismo hombre, etc. poseen mpillones de
microorganismos capaces <e contaminar y
descsmponey dws zlimentps, dando,copng con-
secuencia constante entre el hombre y es-
tcs gérmenes para.ver: cuando copsume-l s
alimentos primerc.

La conservacidn haz sidc y seré motivo de
preocupacidn para el hombre por su sicnifi-
cadoc en la nutriciln y la necesidad ce res-
guardarlos por el peligro que significa el
aprcvechamiento por sus demas competid-res.

PRINCIPIOS GENERALES

En la preservacién de lus alimentos inter-
vienen uno o varios priné¢ipioe:

A, Prevencidn ¢ retraso del crecimientc
microbiano:

a)Mantenimiento de los alimentos y
gérmenes; por asepsia

b)Eliminando los existentes; por el
calor ;

c) Obstaculizando su crecimiente < ac-
tividad: por bhajas temperaturas o
conservadores quimicos.
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Prevenc<idn o retraso por autodescompo-
sicidn:

a) Inactivando lasc enzim2s; por calor
b) Previniendo o retrasando las reaccio-

n=s puramente cuimicas: evitandoc la
>»zfdacidn por antioxidantes

METODOS GENZRALES

Es de muche interés en la conservacidn
de alimentos, el proiongar al méximo

la fase de lactancia. Ello puede alcan-
zarse de diferentes modos:

l. Procurandc que lleguer al alimento
el menor nimero de microorganismosi
reduciendo el yrado de contaminacid-.
por medio ce un Hu2n empagquetado por
ejemplo

2., Evitando la contaminacifén por gér-
" menes en crecimiento activo.

Tales microorganismos suelen estar

en recipientes, magquinaria o uten-

silios sucios con los gue contactan
los alimentos.

3. Creando condiciones ' ®@dversas para
los gérmenes: alimentos, humedad,
temperatura, PH, etc. Cuanto mayor
sea el nGm=arc de condiéiones desfa-
vorables tanto mas tardara en iniciar
se el crecimiento.

4, Por accidn directa sobre los microor-
ganismos de ciertus tratamientcs como
el calor.
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HMATERIA CONSERVACION POR EL EMPLEC DE TEMPERATURAEL ALTAS
TEMA No. 15

SUBTEMAS : 351 Factores que afectan la termorresis-
tencia bacteriana

a) Relaciln entre temperatura y tiempo
b) Concentraciln inicial de gérmenes
c) Cuendiciones culturales
d) Cuposici®n Jdel sustrato en gque
se calienta el alimento
TIEMPO 2 HORAS
HWATERIAL CONSUMC: Tiza-Borrador -Productos enlatados

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

1. Autoclaves ~Pasteurizador- Estufas esterilizadoras —-marmitas
2. Visita a f8bricas procesadoras de alimento.

AYUDAS DIDACTICALS:
Tablero - Léminas = Papeldgrafo

BIBLIOGRAFIA:
1. CONSERVACION DE ALIMENTOS DE: NORMAN DESROSIEUR
2. MICROBIOLOCIA DE LOS ALIMENTOS DE: ' FRAZIER

3. EMPLEO DE ALTAS TEMPERATURAS EN L&A CONSERVACION LE
ALIMENTOS.
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CCNSERVACION POR EL EMPLEO DE TEMPERATURAS
ALTAS

En estos procedimientcs se trata de matar
los micrcorganismos comc las bacterias,
mohos y levaduras y sus esporos, utilizando

‘para ello temperaturas determinadas, cui-

dando al méximo las cualidades de los pro-
cductos que se tratan, como son el color, areo-
ma, sustan¢ias aromiticas y gustativas y
vitaminas aunque no siempre se logra,esto.

15.1 FACTORES QUE AFECTAN LA TERMORRESIS-
TENCIA BACTERIANE:

Se sabe' que muchcs factores influen-
cian la termorresistencia de las for-
mas vegetativas y esporuladas, Entre
tales factores se encuentran los si-
guientes:

a) Las relaciones entre temperaturas
y tiempo. El tiempo necesario para
destruir gérmenes bajo formas de-
finidas . disminuye al aumentar 1la
temperatura

b) Concentracidn inicial de gérmenes.
Cuando mayor es el nimero cde gér-
menes y esporas presentes, tanto
mayor es el tratamiento térmico
necesaric para destruirlo.

c) Condiciones culturales. LL,as con-
diciones culturales en que las
bacterias crecieron y las esporas
se prcdujeron, asi como el trata-
miento posterior influenciaran su
termarresistencia.
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-Medio de Cultivc. El medio en que
tiene lugar a crecimiento es espe-~
cialmente importanrte

La acribén de los nutrientes del me-
dio, su tipc y cantidad, varia para
los distintos microorganismos, perc
en general cuando mejor es el medio
para el desarrollc, t2nto m8s resis-
tentes serfn las bacterias o esporas
que en “8l crecnn. Cantidades pe-
quefias de glucosa en el medio pueden
aumentar la resistencia, pero canti-
dades mayores determinan la forma-
cibén de &cido encmncidad suficiente
para disminuir la *“ermorresistencia.

-Temperatura de incvbacifn. La tempe-
ratura de crecimiento de las bacte-
rias y la de produccidén de esporas,
influye en su termorresistencia

En general la resistencia 2aumenta
al elevarse la temperaturza de in-
cubacidn en sentido de la Cptima del
microorganismo y en muchos gérmenes
éste aumento es mavor cuanéo la tem-
peratura se acerc: 2 la méxima de
crecimiento.

Por ejemplo, un nicrococus €s consi-
derablemente mas resistente cuando
se desarrolla 2¢ grados centigrados,
temperatura Sptima de crecimiento
que a 26 gracdus centigrados.
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d) Composicidn del sustrato en que se
calienta el alimento contaminado.

-Humedad. El calour hGmedo es un agente
bactericida mas potente que el seco,
de donde se deduce que los productos
secos necesitan mas calor para su
conservacidn gque los himedos; del
tiempo para esterilizar un praducto
se rebaja cuando se hace con vapor
hGmedo .que con aire seco.

-Concentracién de hidrogeniones. En
general las bacterias o sus esporas
son mas resistentes cuando se encuen-
tran en un sustrato neutro o prdximo
a la neutralidad. Un medio &cido o
alcalino acelera la termodestrucgisa,
siendo més efectiva cuando el cambic
ocurre hacia el lado 8cido.

Cameron a sugerido una divisién para
los alimentos seglin su PH

-~ Alimentos de acidez baja: con un
PH superior a 5.3 en los que se
incluyen el maiz, habas, carnes,
pescados, leche, aves y algunas
hortalizas y frutas.

- Alimentos de acidez media cuyo PH
inferior a 3.7 en los que se encuen-
tran las moras y» otras frutas si-
milares.

- La sal que encuentre en cantidades
apreciables en la maycria de los
alimentos, a concentraciones bajas
posee efecto protector contra cier-
tas esporas.
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En suficientes cantidad se suma

al poder destructivo del calor.
Lo. mismo sucede con el azlcar.

Las sustancias coloidales espe-
cialmente las grasas y proteinas
protegen a los gérmenes contra
el calor.
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IATERIA Principales Tratamientos Térmicos empleadcs
en la Conservacidn

TEMA No. 16
SUBMS
16.1 Pasteurizacibn
16.2 Escaldado
_ 16.3 Enlatgdo |
TIEMPO 2 HORAS
MATERIAL CONSUMO : 1. Leche - 2. Tiza - 3. Borrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:

l. Pasteurizador 2. Marmitas ~-TGnel de

' escaldado

3. Autoclaves

AYUDAS DIDACTICAS:
l. Leche - Alverjas
2. Tablero - Lféminas

DIBLIOGRAFIA:

1. Coneervacifn de alimentos de; NORMAN DESROSIEUR

2. Microbiologia de alimentos de: ' FRAZIER

3. Empleo de altas temeperaturas en la Conservacidn
de alimentos.
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TRATAMIENTOS TERMICOS EMPLEADOS EN LA CONSERVACION

La temperatura y el tiempo de tratamiento a un
alimento depender@ del efecto que el calor ejer-
za en el alimento y de otros métodos de conser-
vacifén que vayan a emplearse conjuntamente.
Cuanto mayor sea el tratamiento térmico, tanto
mayor nlmero de gérmenes se destruiran. Si no
llegan a cdestruirse todos, el tratamiento debe
destruirse todos los potenciales alterativos, o
el alimento deberd manipularse de forma tal que
retrase o prevenga el crecimiento de los gérme-~
nes alterantes supervivientes.

16.1 PASTEURIZACION :

Es un- tratamiento térmico que destruye
Je los microorganismos presentes espe-
cialmente los patdOgenos. Generalmente
se realiza con las sicuientes temperatu-
ras y tiempos:

A. 6l.7 grados centicrados Dumnte 30 mtos.
A 71.7 grados centigrados Durante 15 "
A 91.7 grados centigrados Durante 1 "

Se emplea la pasteurizacién cuando:

A. Tratamientos térmicos mas elevados
dafiarian la calicdad cdel producto co-
mo la leche.

B: Cuando uno de los fines perseguidos
es la destruccidn de los gérmenes
patogenos como en la leche
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Quapndo los .microogcanismos alterativos

m8s importantes no son muy resistentes

como las levaduras ce los jugos cde las
frutas.

Cuandc los mieroorganismos supepvi ientes
se pueden éqngrogaf por ogroapmgtogcs

Je conservacifn como ocurre en la refri-
geracién de la leche pasteurizada.

ESCALDADO:

Muchos de los productos vegetales se es-
cai’an durante unos 15 minutos 2 una tem-
peratura de 80 gracos centfigrados. Ya sea
¢on vapor de agua o agua corriente, y los
cuales van a ser almacenados a temperatu-
ras hajas.

Las principales funciones ejercidas por
el escaldo son:

C.

Lava o completa cel lavado del producto.

Fija y acentia el calor caracterfstico
del alimento

Ablanda el broaucto para posterior
preparacién del mismo

Inactiva las enzimas del alimento para
evitar la destrucci®n por a2utolfsis

Pestruye algunos microorganismos
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ENLATADO i

El enlatado se define como 1la conservacidn
Ce los alimentos en recipientes cerracdos
y al vacio. La mayor parte del enlataco se

w:, realiza--en latas ce hojalata o recipientes
'de wvidrio. Los {fasos que generalmente se
‘“ siguen para el enlatadc son los siguientes:

a) Lavado y escaldadc del producto
1) Clasificaciln del producto

c)  Envasado del alimento junto con sal-
muera preparada a hase de agua, sal
azlcar, algunos acitivos quimicos y
otros ingrecientes.

) Sellado de la lata, estando el prox
ducto a una temperatura de unos C0
grados centigrados y al vacio

e) Esterilizaci®n, tratamiento térmico
gue se realiza en autoclaves con tem-
peraturas superiores a 100 grados cen-
tigrados y bajc presidn

£) Enfriamiento de la lata, primero den-
tro de la autoclave y luego en alber-
cas

ci) Rotulacidn del procducto, el cual lle-
va la fecha del dia en que se procesc.

h) Por Gltimo se somete a una cuarentena
antes de salir al mercado, para evi-
tarse sacar productos mal elaborados.
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MATERIA TEMPERATURAS BAJAS EN LA CONSERVACION CE ALIMENTOS

. TEMA No. 17

SUDTEMAS

17.1  REFRIGERACION
a). A;@épenamiento comfin
b) Temperatura

c) Humedacd relativa
d) Recomencdaci.nes generales

-

TIEMPO 2 HORAS
MATERIAL CONSUMC : Tiza - Borrador

INSTALACICONES Y EQUIPOS DE TRABAJC: . |

; Cuartos de refrigeracidn
e. Neveras
3. - Productos Alimenticios para refrigerar

AYUDAD DIDACTICAS : Tablero

. [
BIBLIOGRAFIA: . .
2 B Conservacifn de alimentos de; NORMAN DESROSIEUR
2 Micrpbiologia de los alimentos de: W FRAZIER

3. .. . Carne y productos cérnicos de: R GRAU
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TEMPERATURAS BAJAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

Las temperaturas bajas se utilizan para retardag
las reacciones quimicas y la accibn de las enzimas
o inhibir el crecimiento y actividades de los mi-
croorganismos en el alimento

Cuantc més baja sea la tempaeratura tanto més lene
tas seran las reacciones quimicas y la acciln en-
zim&tica y el crecimiento bacterianc.

Y

Las temperaturas préximas, ligeramente superiores
a2 las de congelacidn mantienen, los alimentos en
condiciones casi similares a las orjinales, sin
embargo el tiempo de almacenamiento es limitado

Es conveniente recordar que algunas bacterias, le=
vaduras y mohos pueden crecer a temperaturas infe-
riores en varios grados a la descongelacion del
agua.

Ciertas bacterias que pertenecen a los gérmenes

Pseddmonas, microcoeus , Flavobacterium y Alcalie
genes se han desarrcllado entre 4 y 7.5 grados
centigrados

17.1  REFRIGERACION

|

El almacenamients o por refrigeracidn se
lleva 2 cabo con temperaturas no muy su-
periores a las de congelacifn. La mayor
parte de los alimen#os alterables tales
como huevos, carnes , pescados y mariscos,
hatalizas y frutas, pueden conservarse

en refrigeracifn durante tiempo limitado,
. siendo minimo el cambio que experimenta
sus propiedades originales.
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I'os factores se consideran en el almacenamiento

por refrigeracifn son la temperatura y hffmedad

relativa - .

a)" ALMACENAMIENTO COMUN

h)

Para éste tipo de almacenamiento se emplean
temperatura no muy inferiores a 15 grados
catigrados

Ciertas raices, papas, coles, apio, manza.

nas y alimentos semejantes se almacenan

2 estas temperaturas a tiempo limitado

La deteriorizaciln de tales vegetales de-
bido a sus propifs enzimas y microcorganis-
mos no se evita pero se verifica m8s len-
tamente que a la temperatura atmOsférica

TEMPERATURA @

La temperatura de refrigeracidn se sel

na de acuerco a2 la clase de alimento y
tiempo y condiciones de almacenamiento.
Ciertos alimentos tienen un Sptimo de
temperatura cde almacenamiento bastante
por encima de la congelacién pudiendo
sufrir alguna alteraciln por temperaturas
m8s bajas.

Como se sefialarf més tarde. la temperatura
de refrigeracifn minima requerida por un
alimento para su conseruacién depende de
la hGmedad relativa.

Se recomienda mantener la temperatura de
los alimentos en refrigeracifn pox debajp
de 10 gradus centigrados ya que talgs
peraturas previenen el desarrollo de gér-
menes patdgenos.




iy

fha D

it

72

LT % B
f"‘ r

HUMEDAD RELATIVH

Una hGmedad relativa demasiado baja de-
termina pérdida-de hGmedad y por lo tanto
de peésoc y ablandamiento de las hortalizas
y encogimientoide:las frutas

3

““1.8 hGmedad relativa demasiado alta favores

.ce el desarrollo de los microorganismos

: :t alterantes. La mayoria de las bacterias
. que crecen en la superficie de los ali-

mentos necesitan casi una hGmedad cdel 100
por 100%.

Las levaduras cde un 90% y los mohos de

un 85% ) 3
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MATERIA TEMPERATURAS BAJAS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS
. {5 EGnn Rt g

‘TEMA No. 180 &7

SUBTEMAS
10.{ CONGELACION
a) TEmperaturﬁ
T7p) Cambios durante la congelacifn
~ ~"_¢) Cambios durante el almacenamiento

TIEMPO 2 HORAS

. -
o | *

MATERIAL CONSUMO § ‘Tiza - Dorrador
INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO:
e B Cuartos de congelacidn

-2. ~ Productos ‘alimenticios para congelar

AYUDAS DIDACTICAS : Tablero

BIBLIOGRAFIA:
1. Ccnservacidn de alimentos de: NORMAN DESROSIEUR
2 Microbiologfa de los alimentos de: W. FRAZIER

3. Carne y productos cérniccs de: R GRAU
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CUNGELACION

En condiciones normales del almacenamiento de
los alimentos congelados se inhibe totalmente
el crecimiento microbiano y se retarda mucho
la accibén de las ezimas.

ie aqui que practica corriente inactivar las
enzimas vegetales por el escaldado antes de
su cungelacidn -

Lz calidad del alimento a congelar es de extraor-
cdinaria importancia, ya que el alimento congelado
nunca sera mejor de como era antes de su congela-
cién.

a) TEMPERATURA ¢

La temperatura suele ser generalmente de

23 grados centigrados o menor variando en-
tre 15 y 29 grados centigrados teniendo lu-
gar la congelacién entre 3 y 12 horas. Esta
es llamada congelacidn lenta, en contraste
con la congelacifn répida que se logra més

0 menos en 30 minutos y normalmente se apli-
ca a pequefios pagquetes.o piezas

Las ventajas que la congelacién répida pre-
sente sobre la lenta son:

a) Formaciln de cristales pequefics, y por
lo tanto poca destruccién de las c8lu-
las del alimento

b) El tiempc de sclidificacidn es menor
Yy por lo tanto poca perdida de las
sustancias solubles.

c) Se previene antes el crecimiento micro-
biano

d) Se retarda rapidamente la accifn enzi-
mética.
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CAMBIOS DURANTE Lii CONGELACION

Los efectos fisicus de la congelaciln son
de gran importancia £1 volumen del alimento
se expande y se forman los cristales de hie-
rro.

Las células pierden agua para la formacidn
de hielc con 1o gue aumenta la concentracidn
de solutos en el liquido no congelado, ace-
lerando la desnaturalizacibén de las protei-
nas.

CAMBIOS DURANTE EL ALMACENAMIENTO

[urante el almacena.aiento pueden desecarse
los alimentos especialmente en su superficie.
Cuandc se evaporan los cristales del hielo
de la superficie se produce la llamada que-

madura de hielo. Cuandc aparece tal de-

fecto surge una 2zcna seca y decolorada,

en la que aumenta. la velocidad de oxicdaciln,

y de la hidrSlisis de las grasas, las pro-
teinas siguen desnaturalizandose y irreve-
siblemente, la emoglobina pasa a metaemo-
globina y los tejidos se secan y endurecen

Si el aliment. ha sido cocinado antes cde
congelarse, es muy importante evitar la
contaminacidn pues cualquier organismos
patbgenc o alterante que a &l lleguen
hallar8§ muy reducida la competencia per-
mitiendo oportunidades de crecimiento.

Pe aqui que sea muy impar tante realizar
répidamente el .enfriamiento de congelacidn

-
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MATERIA CONSERVACION DE L&3 PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS

TEMA No. 1S

SUBTEMAS

19.1 carne ( Asepsis, refrigeracién- ccngelacidn
coccidn - modificaciones que presenta)
19.2 Pescado; ( Asepsis-refrigeraciln-c ngelacidn)

15.3 Huevos ( asepsis-refrigeracidn-congelacidn
. coceidn) "
*19.4  Leche ( Bsepsis - pasteurizacidn - refri-

: geraciln - coccidn )

~1%9.5 Conservacifn e la mantequilla y guesos

+19.6 Hortalizas y frutas ( asepsis - refrigera-
cién - vida de alimen-
to)

TIEMPO 9 HORAS
MRTERIAL CONSUMC: .Tiza - Borradcr

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRADAJO: 1. Cuartos frios( refrige-
racidn y congelacidn ) 2. Esterilizadores- pasteurizadores
marmitas - escaldadores 3. Cavas de fermentaciln 4. liaterias
primas para conservarlas.

AYUDAS DIDACTICAS: 1. Tablerc - Z&minas 2. Dibujos

BIBLIOGRAFIA:
1. Conservacidn de Alimentos de; NORMAN DESROSIEUR
> Microbiologfa de los alimentos de: W. FRAZIER

3. Carne y productos cérnicos de: GRAU
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13. CUNSERVACICN DE LA -MATERIA PRIMA

- - - 19.1

ey

ChRNE. . -

Salv que el enfrzamlento se realiza ra-
pldamenta, 18 carne cespuds del sacrifi-
ci> sufre;ecambios perjucdiciales en su as-
pecth oraanoléptico, que permiten acemés
el-crecimientp microoiano antes de que se
trate por alg@in meiic de conservacidn

a) ASEPSIS:

La asepsis 0 lu que es lo mismo el
evitar que los microorganismos lle-
cuen a la carne en tanta extensidn
como sea posisle Curante el sacrifi-
cio de los animales y manipulaci®n
ce su carne hace que la conservacidn
. cualquiera que sea el método empleado
sea m8s efectiva. Dajo estas condicio-
nes el periedo de almacenamiento en
refrigeraciin puede prolongagse vy la
maduracibn e la carne tiene lugar
con escaso riesco de alteracifn curane
te el desarrollo el riesgo de conta-
minacién no lo constituye solo la piel,
sino,también los cuchillos usacos, el
personal queé lus maneja y sus ropas.

Curante 13 evisceracidn la canal se
contamina a partir el intestino per-
forado, del aire, ajua empleada para
lavar y limpiar la canal de los pafios
y cuchillos usados ce las ma2nos y ro-
pas de los operaciores.




b )

c)

-~ REFRIGERACION:

Se emplea muchisimo el enfriamiento
r8pido a temperaturas proximas a 0 y
su almacenamiento en cuartos de ree
frigeracidn ligyeramente por encima
de las temperaturas de congelacifn,
cuanto m8s pronto y veloz sea el en-
friamiento de la carne, menos posibi-
lidades tienen los c&rmenes mesofili-
cos de reproducirse.

La temperaturas de refrigeracibn para

la carne, varian de 1 .4 a 2.2. gra=-
dos centigrados y una humedad relativa
de 80 a 90%.

El tiempo méximo de conservacifn para

la carne de res de 30 dfas dependién

do mucho del nlimero de gérmenes presch-
tes de la temperatura y humedad relati-
va .

Para cerdo y cordero de 1 a 2 semanas
como méximo.

CONGELACION:

La mayor parte ..le la carne vendida
al detal no es conjelada, sino que la
congelacidn se emplea para conservarla
durante transportes largos o para alma-

'cenarla durante mucho tiempo.
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La accidén conservadora de la carne por

congelacifn se ve favorecida a medida
que la temperatura decae de 12 a 29
grados centigrados teniendo como Rume-
dad relativa de 80 a 90%.

La congelacidén destruye aproximadamente
la mitad de las bacterias presentes cu-
yo nGmero disminuye lentamente durante
su almacenamiento

La descongelacidn de la carne debe rea-
lizarse lentamente, pues los componen-
tes coloidales del tejido, deben tener
el tiempo suficiente para readsorver

el jugo de la carne que se separc du-
rante la congelacidn. Picha inclusidbn
no se favorece si la daescongelacidn

es répida, dando como resultado una
carne seca y sin sabor. La temperatura
de descongelacidn debe ser unos 3 gra-
dos centijrados durante unas 40 horas.

MODIFICACICNES QUE PRESENTA LA CARNE

DURANTE EL ALMACENAMIENTO EN FRIO.

Esta se manifiesta en la pérdida de
peso como consecuencia de la evapora-
cidén de agua que puede ser més o menos
intensa segfin 1la magnitud del trozo de
la carne y su calidad, humeda relativa
y tiempo de almacenamiento

Mucho més interesante son los procesos
bioquimicos de tiempo enzim&tico que
se manifiesta con el ablandamiento de
la carne, el PH cambia debilmente de
alcalino a &cido permitiendo que 1la
proteina muscular se har8 més diges-
tible.
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Se forma también &&icdo acetico y al-
dehido fdrmico que con la participa-
cién de algunas bacterias constituye
el olor y sabor tipico de la carne.

COCCIONES DE LA CARNE

La carne puesta en contacto con el
agua fria y caliente después sufre

una extraccifn de los compuestos so-
lubles. Entre estas sustancias solu-
bles se disuelven los pritidos y sus
derivados y los componentes minerales
Cuando se alcanza una temperatura de
60 grados centigrados, tiene lugyar la
coagulacidn de los pritidos extraibles
> albuminas y de las proteinas muscu-
lares, por lo que las fibras muscula-
res se retraen, haciendo que el jugo
de la carne salga, perdiendo aproxi-
madamente un 30% de agua y componentes
s&lidos.

Los trozos de carne grande y lus ri-
cos en grasa presentan mencs pérdida

De esta forma se obtiene un caldo de
carne rico en sabor y algunas sustan-
cias, pero la carne se presenta seca

y pobre en sabor. S5i se desea obtener
una carne cocida jugosa y perfectamen-
te nutritiva,debe hacerse que la carne
se sumerja en el agua hirviente, con

lo que se consigunemsi instataneamente
una coagulacifn de los pr&tidos en 1la
superficie mds externa impidiendc la
separaciln del jugo de la carne, junto
con los compuestos solubles y sustancias
minerales.



El asado es c.nsiderado como el mocCo

de preparaci’n més perfecta de la carne
Pues la cosirn formada por la acciln del
calor a elevada temperatura impide 1la
pérdida de sustancias prdtidas y grasas
de gran valor alimenticio

Las pérdidas afectan principalmente en
un 70%

En el asado sin grasa se producen menos
pérdidas nutritivas que en el asado con
grasa la cual arrastra buena parte de
los cocmponentes nutritivos

La carne crucd es un alimento de valor

completo. Un peligro que se olvida con

frecuencia es el transporte pousi-le de

triquinas y cistisercos en la ingestidn
de la carne cruda

PESCADO

El pescado y los demés productos ali-
menticios procedentes de mar o rio |
pueden alterarse igual que la carne,

por autclisis, oxidacidn y actividad
bacteriana, aunque son m8s suscepti-
bles que la carne de mamiferu poirque

la actividad de las enzimas que cone
tiene es més répida y porgue su reaccidn
menos &cida favorece el desarrollo
microbiano

a) ASEPSIS:

Los métodos asépticos para la re-
producciln de la contaminacidn de
estos alimentos son dificiles de
llevar a cabc, pero ciertas con-



b)

c)

c2

minaciones pueden evitarse mante-
niepndo mé&ximas de limpieza e hi-
giene en hodegas, cajas y reci-
pienptes utilizados en la pesca

REFRIGERACION

L2 ccnservacifn del pescado por
refrigeracifn o enfriamiento es
de corta duracifn, debidc a que
la carne se utiliza y sus grasas
se oxidan a temperaturas superio-
res a las de comgelaciln.

GONGELACION:

Para mejor conservaciln del pese
cado, es aconsejable una vez
capturado quitarle las agallas

e intastinos, teniendo la prenau-
cifn de que estos (ltimos no wae
yan 2 ser perforados.

Una vez realizada esta limpiegza,
se soumete a un lavado con agua
bien limpia y ojala salada y en
lo posible empaquetarlo en polie-
tileno ¢ oejas de cartdn congee
larlo directamente en hielo de a
agua salada y almacenarlo a una
temperature de 2 grados centi-
grados. Sin embargo no durxa més
que unas pocas semanas.

Se ha utilizado mucho la adici®n
de hiplocorito de sodioc o calcfo
al agua para la fabricacidn del
hielc que se utiliza gn el alme
cenamient: del pescado.
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. % . : { 3
Bl pescado descompuesto o semi-
. descompuesto se puede reconocer
. por los siguientes detalles:

= Un olor &cido que recuerde
el oclor de amoniaco. Para
percibir mejor el olor, se
levanta el opérculo que re-
cubre las agallas

=, Los ojos hundidos y sin
brillo
2 Las agallas decoloradas, se-

cas y con un tono cenisoso

= A diferencia del pescado fres-
o co, el descompuesto carece
de rigidez
i Los dedos dejan manchas bien

definidas al oprimirlo.

HUEVOS

Solamente son apropiados para la con-
servacidn los huevos sanos y frescos
que tengan a lo méximo 8 dias de edad.
Una forma muy simple de reconocer la
frescura del huevo, consiste en: me-
terlo en una solucién de agua y sal al

.. 10% si el huevo queda en el fondo,

tendré de 3 a 6 dias. Si flota, el
huevo tendré m8s de 8 dias. Estos 2
iltimos fendmenos se debe a la cémara
de aire que se forma en el huevo a la
pérdida de humedad.



a)
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ASEPSIS:

Actualmente se tiene mucho mé8s cuidado
que antes, para evitar la contaminacidn
de la c8scara, a partir de las heces
de las aves, y de la suciedad de lous
nidales. 5in embargo pueden sufrir
contaminacifn microbiana por el agua
utilizada en el lavado y por manipula-
cibn del operario. A veces se utiliza
para la limpieza del huevo, lija suave
0 lavado con agua adicionada de hipo-
clorito de sodio a temperaturas que
varian de 32 a 60 grados centigrac.s.

REFRICERACION:.

La refrigeraciln se emplea para lus
huevos entercs o provistos de céscara
y el almacenamiento comercial durante
6 o mds semanas con temperaturas de 0
a 1 grado centigrado y una humedad re-
lativa de 8C a 85%

Como tratamiento especial que se ca

al huevo para su refrigeracidén se
utiliza el baifio en aceite mineral ino-
loro e insaboro, preferiblemente a
temperaturas que oscilan entre 40 y

43 grados centigrados secandose des-
pués. Este método empleado evita la
acumulacidén de humedad en la céscara,
retarda la desecacidén y los cambios
quimicos y fisicos que ocurren en el

. huevo.
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Cuando el almacenamiento se hace sin
aceite es conveniente tener en cuenta
los siguientes detalles:

-No colocarlo sobre aserrin que pro=-
venga de madera en estado verde, de
lo contrario el huevo observa su olor
caracteristico

-Tampoco almacenarlo junto con pescado
porque pierde fécilmente su sabor.

CONGELACICN

Para la congelacidén no se debe almace-
nar el huevo provisto de c8scara, por
la accidn expandente del agua en pre-
sencia del frio.

Los principales problemas bacterio-
1égicos en la coneervacidn por conge-
lacidén de los huevos sin céscara radi-
can en su seleccidn y preparacidn.

Se debe tener la seguridad de que el
operario ' tenga en sus manos limpias

y el utensilio que vaya a utilizar,
para romper el huevo.

Las claras y yemas se pueden almacenar
juntas o separadas o se mezclan o bhaten.
Las yemas cuando se congelan separada-
mente de las claras y se almacenan se-
paradamente de las claras y sealmacenan
separadamente forman una especie de
gelatina gque al descondelarse no se
fluidifica. Tal dificultad puede evitar-
se adicionandoles antes de la congelacién
un 5% de sal o azlcar.
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Los huevos congelados se almacenan
a temperaturas de 17 a 20 grados cen-
tigrados.

Se ha recomendado la descongelacidn

a 12 o 13 grados centigrados. Durante
48 horas.

COCCIONES LEL HUEVO:

En estado crudo son muy estimados bae.
jo la forma de mezcla homogenea y re-
vuelta con vinos, leche, y caldo de
carne. En esta forma preparativa no se
presentan los fenémenos de indigestidn
observados en el consumo del huevo
crudo.

El huevo pasacdo por agua representa
poco trabajo por el estédmago y a con-
secuencia de su composicidén menos
modificada

En el huevo duro, la clara y la yema
estan profundamente coaguladas y es
mal admitido por el estdémagc.

LECHE

La leche es un alimento de sabor tan deli-
cado y facilmente alterable que muchos mé-
todos de conservacidn rigidos no son aplia-
cables a la misma sin modificarla :" desfa-
vorablemente o en el mejor de los casos
sin convertirla en un alimento.
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distinto, en efecto, casi la mayoria ce los
elementos elaborados a partir de la leche
se obtuvieron a mejorar la capacidad de
conservaciones.

a)

h)

ASEPSIS:

La prewencoidén de la contaminacidn de
la leche en tanta extensidén como sea
posible, es de gran importancia en sy
almacenamiento, porque generalmente
mejora su capacidad de conservacidn

y disminuye el nimero de microorganis-
mos presentgs especialmente de los que
pueden crecer en la leche

Una vez que los microorganismos han
alcanzado la leche no pueden ser elig
minados debidamente por los métodos
de que disponemos. La concentracidn
bacteria2na de la leche oscila entre
alguncs cientos '(de miles a2 varios mi-
llones por centimetro clbico.

Estas iwpurificaciones se introducen
en el tramscurso del ordefio, por el
aire del. corrxal y utensilios de traw-
bajompco acépticos

La centrifugacién elimina algunos gér-
menes, mis no los sufisientes como pa-
ra tener un valor significativo.

PASTEURIZACICN:

Debido 2 lo facilmente que la leche se
modifica por la accidn del calor, se
usa un tratamiento térmico ligero llae
mado pasteurizacidn.
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da)
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La pasteurizacibn mé8s utilizada para
la leche es aguella que se mantiene
continuamente a no menos cde 61 grados
centigrados durante 30 minutos y en-
friandola luego inmediatamente a 100
grados centigrados o menos.

Los principales fines que se persiguen
en la pasteurizacidén son la desunir
todos los gérmenes patdgenos que pueden
encontrarse en la leche y la mejora

su conservabilidad y la de conservar
todas sus caracteristicas organoléc-
ticas, como son el calor, sabor y valor
nutritivo.

El porcentaje de microorganismos des-

truidos 'con este método oscila entre
un 90 .y 99%

REFRIGERACICN

Se recomienda en empleo de temperaturas
de refridgeracidén con la leche, mientras
se encuentra almacenada en la central,
despachos al detal, incluso hasta su
consumo en los hogares y restaurantes.

La leche puede conservarse en las c8-
maras frigrcricas durante algunos dias
y hasta semanas a temperaturas de 0 a 2 -
grados centigrados con un 85 a 95% de
humedad relativa.

COCCION DE LA LECHE:

Al calentar la leche en el tratamiento
habitual culinario, es decir al cocer
la leche a temperatura de 1CO grados
centigrados se realizan profundas mo-
dificaciones, sobre todo su color par-
ticular y su gusto.
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Cuando se caliente la leche en vasijas
abiertas, se origina la nata que esté

formada por albGminas, globulina, ca-

ceina y vitamina A.

Otras alteraciones que se pueden pre-
sentar al calentar la leche son las
que afectian principalmente a las pro-
teinas comc es la degradacibn de la
albGmina y caceina y destruccidn de
vitamina .

MANTEQUILLA

La mantequilla se fabrica hoy & partir
de crema pasteurizada, la mayoria de
cuyos gérmenes han sido destruidos.

Como counservadores, la sal juega un pa-
pel muy imporitante en la mantequilla:
Ella contienc aproximadamente 2 a 3
gramos de sal cisuelta en 13 gramos

de agua por 17C de mantequilla. El por-
centaje total de agua equivale a un 18%

Por su elevada concentracidn salida en
la pequefia cantidad de agua presente,
la mantequilla es muy resistente a los
microorganismos, m&s no a los cambios

fisicos quimicos.

La probabilidad de que se altere y
la clase de alteracidn depende de el
ambiente en que se almacena y consis-
tencia de la envoltura.
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Para su mejor conservacibn se recomien=
da una temperatura de 15 a 17 gracos
centigrados ojai8 bien envuelta en

su empague original.

Como la mantequilla como la margarina
scn productos supremamente fféciles de
fundir se ha empleado y el uso de hi-
drdgéno para endurecerlas, especialmen-
te para la gue van a llevar a tierra
caliente el aceite semlienta en una
corriente de hidrdgeno, en presencia
de pequeiias cantidades de niquel, que
actGa como catalizador acelerando la
reaccidn. El hidrégeno se incorpora

a las moléculas de los 8cidos grasosos:
no saturados del aceite; el punto de
fusién aumenta con forme @stas se
saturan.

Este proceso es el que se llama hidro-
genacidn.

QUESOS

Todo producto elaborado a partir de
la leche estf sujeto también a2 una
contaminacidén posterior aparte de la
propia leche.

El queso se puede contaminar a partir
del aire, estantes, materiales, de el
empaquetado etc.

Los quesos blandos son mfe suscepti-
bles a la descomposicidn gue los quesos
duros por la corteza dura que los pro-
tege contra la desecacidn y la invacidn
por parte cde los microorganismos espe-
cialmente los mohos.
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La sal, el &cido producido y el empague
en los quesos, juegan también un papel

muy

rtante no obstante para mejorar

su conservabilidad se requiere el al-
macenamiento en refrigeracifén o conge-

lacidn,

HORTALIZAS Y FRUTAS

a)

ASEPSIS:

El control adecuado de frutas y
hortalizas desde su recoleccidn

‘hasta.su consumo evitar8 una gran
pérdida de los mismos debido a

los receptéculos y recipientes
sucios y mojados, a los golpes

o de juntar el producto bueno con
el malo.

"En. lavado o fondo ya sea con agua

clorada o soluciones de borax,

los libera de la mayoria de micro-
bios que contaminan las superfi-
cies del producto.

Las frutas y hortalizas continGan

madurandose una vez recolectados;
sigue respirando, absorbiendo
oxigeno y eliminando didxido de
carbono. O mejor, estando vivos
oxidan el azficar y producen calor,
y por tanto debemos tener més ca-
pacidad de refrigeracidn que para
los productos muertos.
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REFRIGERACION

Los productos perecederos que son al.
macenados a temperaturas de refrige-

'_racién, deben estar libres de enfer-
“medades y dafios y encontrarsen en un

estado @e madurez apropiado.

Ocasionalmente se refrigeran frutas
.y hortalizas en c8maras comunes. Alli
‘pueden Ocurrir cambios de sabores y
olores: Las manzanas no deben ser
almacgnadas junto con apio y las ce-
bollas se dafian entre si en su cali=
dad alimenticia, la mayoria de las

_frutas citricas absorbe los olores
fuertes. Los olores de las frutes

citricas son transferidas facilmente
a ios productos l8cteos.

1as hortalizas que van a seralmace-
nadas durante varias semanas se SO~
meten a escaldado para inactivar sus
enzimas, fijar el color y reducir

su carga bacteriana que pueden conte-
ner.

Para refrigeracién, cada clase de hor-
talizas y frutas necestta una hume-
dad y una temperatura Sptima para su
conservacibn:




TEMNPERATURA GRS.CEN

PRODUCTO

Pinas 4.5
frijoles V. 0.0
Remolachas 0.0
Zanahorias 0.0
Coliflor 0.0
Apio ~0.5
Mazorcas 0.5
Pepinos 7.0
Lechugas .....0.0, ;
Cebollas 00
Arveja V. 8.5
Calabaza 10
Tomate M. ;. 4,0
Tomate V. 12
Manzana aks 0
Aguacates -0.5
Platanos 11
Moras y Frc-

sas o QB
Brevas a5
Iimones 12
Naranjas 4.5
Mangos 1o
Papayas 7.G
Peras e

a 15

a 7

a 0.0
a 0.0
a 10

a 12

@ 10
a 21

a 0.5

a 0.0

a l5

a 0.0

a 0.0

a 14

a 7

8 =05
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__HUMEDAD RELATIVA VIDA APROX.
35 a 90 l a 2 semanas
90 a 95 2 a 20 dias
S0 a 95 14 a 30 *%

90 a 95 14 a 30 *

90 a 95 2 a. 3 semanas
9¢ a 95 2 a 4 meses
90 a 95 4 a 8 dias

90 a 95 1o *
9¢.,.@::95 2 a 3 '‘semanas
70 a 75 6 a 0 meses
85 a 90 ,C a lo-dias

70 a 175 2 a 6 meses

85 .a 90 7 a;-.ilO dias
0 a 85 3 a 5 semans
85 a ‘90
a a 90 1 a 2 semanas

; 85 a. 90 1l a 3 semanas
35 a 90 7 a 10 dias
8] a 90 10 a 15 dias
83 a 92 1 a 4 meses
85 a 90. 8 a 10 semana
o a 90 15 .a 20 dias
-85 a 90 15 a2 20 dias
85 a 90 2 a 7 meses

Actualmente se estd utilizando empaques de polie=
tileno para

la mayor parte de los productos vege-
tales, que van a ser refrigerados.
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INTOXICACIONES E INFECCIONES ALIMENTICI&S

" TEMA No. 20

? SUBTEMAS ¢ 20.1

TIEMPO

20.2

3 HCRAS

MATERIAL CONSUMO:

INTOXICACIONES ALIMENTICIAS

a) Botulismo -

b) Estafilococos

INFECCIONES ALIMENTICIAS

a) Salmonelosis

b) Ctras infecciones por
alimentos contaminados

Tiza - DBorradores

INSTALACICONES ¥ EQUIPOS DE TRADAJO:
Productos alteradps

p 2=
as!
._»3.’

Microscopios

Pequefio Vacnémetro

AYUDAS DIDACTICAS:

94

Conservacidn de alimentos de: NORMAN DESROSIEUR

; 2 Léminas
2. Tablero
BIBLIOGRAFIA:

: I

Lo

3.

Microbiologia de Alimentos de: W. FRAZIER

Normas “écnicas

de: INCOTEC.
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< 204° INTOXICACIONES E INFECCIONES ALIMENTICIAS

La ingestidén de alimentos puede ocasionar
“@lteraciones gastrointestinales por diversas
-/ causas:i’consumo excesivo de alimentos, aler-
“gias, deficiencias nutritivas, envenamiento
“iguimico, toxinas de origen bacteriano, in-
fecciones parasitarias e infecciones micro-
‘bianas.

El envenenamiento por consumc de productos
“ guimieos - es muy raro y se caracteriza por
la-aparicidn casi inmediata de sintomas.
Ei arsénico el antimonio, cadmio, plomo y
"’ zinc han producido intoxicaciones de este
tipo. Los venemos quimicos llegan al ali-
ménto-“a partir dé uteneilios como instru-
mentos de cocina recubiertos de cadmio, es-
‘maltados conteniéndo antimonio, etc.
‘Bn ‘cuanto a enfermedades alimenticias pro-
"~ ducidas por microorganismos se hace la si-
““'gquicntée clasificacién : Intoxicacién e

i

infeccidn ' #

En la intoxicacién alimenticia se ingicre

el veneno producido por el microorganiemo

en el aliménto. En la infeccidn, es el mi-
croorganismo el que directamente ataca el

organismo del hombre

20.1 INTOXICACIONES ALIMENTICIAS

--a) Botulismo:

£ol ~RErfon & “+  'Es una intoxicacién alimen-
TS wodw dsriEe v % jcia producida por la ingds-
tién de alimentos que contiene
la toxina del Clostridium Dotu-
linum producida durante su cre-
cimiento.
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Es un bacilo que crece sin la
presencia de oxigeno, es decir
es una bacteria anaerobia

. Tanto la carne como el pescado
¥ los alimentos enlatados de
. acidez media o baja son medios

aptos para su desarrollo

La toxina botulinica es la més
potente de las conocidas; una
cantidad minima es suficiente
para producir-la muerte de mi-

-les de personas.

Comc productora de gas, forma
el abonbamiento de las latas
siendo aconsejable rechazar to-
da lata Que se vea en esc es-
tado. Aunqgue po presente esta
caracteristica es necesario que
todo alimento enlatado sea so-
metido antes de su consumo a

un calentamiento durante unos
15 minutos a una temperatura

de 80° ¢.

Los sintomas que se presentan
al ingerirse aparecen después
de 12 horas con presencia de
fatiga, dolores de cabeza y ma-
reos.- Luego los pacientes se
quejan de tener la boca seca,
la garganta contraida y 1la
lengua se hincha; la muerte
proviene de los tres a los
seis dias por par8lisis del
aparato respiratorio y corazén




b)

(]
~J

Los mejores métodos para prevenir
el botulismo son los siguientes:

-Rechazar todos lo potes hinchados
y todos los alimentos que estén
detericrados

-No probar los alimentos que pres-
ten sospechas

-Evitar los alimentos que una vez
cocidos y hermeticamente cerrados

- se han mantenido durante algfin
-tiempo a la temperatura ambiente
y no se ha sometido luego a un
tratamiento térmico adecuado.

~Hervir no menos de 15 minutos
cualguier alimentos sospechoso.
Es conveniente evitar el consu-
mo de alimentos crudos o preco=
cides gue se han congeladco y man-
tenido a la temperatura ambiente
durante un buen tiempo.

ESTAFILCCCCOS:

Es una auténtica intoxicacidn alimen-
ticia muy frecuente causada por la in-
gestidn de la toxina producida durante

. un coco durante su desarrollo en el ali-

mento._Cauéa inflamacién de la2 mucosa
gastrica e intestinal.

Los estafilicocos productores de¢  toxi-
nas llegan en general al alimento a
partir del hombre o los animales.




Las vias nasa’les de muchos individuos
se hallan plagados de éstos microorga=
nismos que suelen producir sinusitis.
Otras veces proceden de hericdas infec-
tadas

Solo se produce la toxina en cantidades

- considerables cuando los estofilococos

crecen en gran nimero, especialmente en
las. carnes y productos del mar siendo
muy resistencia al calor.

Las masas de cocinas y restaurantces y
las mdquinas que conservan los alimentos
calientes son incubadoras formidables.

Los sintomas de ésta intoxicacidn apa-
recen de 2 a 3 horas, prestando nduseas
vbmitos, escalofrios y pulso débil.

La respiracién no suele durar de 1 a dos
dias y siendo generalmente f&cil y to-
tal.

Segin parece, s¢ produce la toxina a2 un
ritmo considerable cuando la temperatu-
ra se halla entre 15 y 46°C.

Los alihentos infectados con estafilococos
después de un tratamiento térmico cons-
tituyen un magnifico medio de cultivo

para el gérmen y la produccién de la to-
xina. .La cantidad de enterotoxina pro-
ducida se halla influencia por el tiempo
de alimentoe« Apenas se produce en pes-
cados enlatados y si en grandes cantida-
des cérnicos y en pasteles rellenos de
natilla.
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Es bastante termoestable; resiste la
ebullicién durante 20-60 minutos.
Las medidas preven ‘'ivas consisten:

-Evitar la contaminacibn por estafilococos
procurando que los alimentos no sean ma-
nipulados y elaborados por empleados gue
padezcan resfriados, forGnculos, heridas

cte.

INFECCIONES ALIMENTICIAS

a)

Salmonelos#gi

Esta enfericedad esté@ producida por
cualquicra de las numerosas especies
del género citado; en general se les
aplica el nombre de la regidn donde
ha sicdo localizado la infecciOn:
Salmonella Panam8, San Tiegc,Monte-
video, etc.

Son bacilos gque fermentan la ¢lucosa,
procduciendu gas; no fermenta la lac-
tosa ni la sacarosa

Crecen mejor en alimentos no &cidos.
La temperatura Sptima para su desa-
rrollo oscila alrededor cde los 37°C.
Aunque se Jdesarrollan bien a tem-
peratura anibiental, mfia . no a las

de refrigeracidén. Con temperaturas
supericres a 70°C son facilmente des-
truidas.




Las probabilidades de que al consumir
un alimento gue contenga salmcnellas
se produzca una infeccidn, depende

de la resistencia del consumicor, la
eficacia de la especie de que se trate
y el nlmero cde microorganismos ingeri-
dos.

Las especies menos patdgenas como la
Salmonella 3ullorum deben hallarse en
ciertos millones para ser capaces de
producir una infeccibn. De las més pa-
tégenas tal como la S. Enteritides no
son necesarics nGmeros tan elevados.
Las salmonellas que contienen los ali-
mentos llegan a partir de los animales
y el hombre. Pueden proceder de gatos,
perros cerdos y ganado vacunc.

Aunque las fucntes més frecuentes suelen
proceder de aves, sus huevos y los roe-
dores. S5e diseminan a travez de las
ratas y ratones que contaminan con sus
haces los alimentos y las moscas que los
contaminan transportando el microorganis-
mo a partir de las heses

El primer sintoma de una infeccidn gras-
trointestinal debida a salmonelosis son
nauseas, vimitos y ddores estomacales;
la diarrea suele ser de aparicidén répi-
da: las haces son blandas, verdosas y
malolientes; los enfermos aparecen aba-
tidos con dolores musculares, sufren
mareos y fiebre muy freaesntec.

La intensidad de los alimentos por me-
dios de un buen control contra ratas y
huevos contaminados especialmente.
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Es muy importante que los 2limentos se
manipulen con tucho cuidado y limpieza

Destruccidn de los gérmenes si han llegado
al alimento por medio del calor, especial-
mente aquellos gue han sido almacenados
durante un buen tiempo

Impedir el desarrollo de los gérmenes por
medio de la refrigeracidn

OTRAS INFECCIONES POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS :

Las infecciones e intoxicaciones antes
estudiadas han sido aquellas en que in-
tervienen bacterias capaces de multi-
plicarse en los alimentos y por lo tan-
to ser ingeridos en nlmeros muy altos.
Los alimehtos  suelen ser ademfis el ve-
hiculo a través del cual llegan al con-
sumidor ciertos gérmenes incapaces de
desarrollarse en ellos produciendo en-

'+ fermedades, tales como el tifo, disen-
terfa, tuberculosis, difteria, bruce-
llosis, hepatitis, etc.

Los alimentos se contaminan a partir
de los operarios que los manipulan

los utensilios, tanto los usados para
beber o comer, como los utilizados en
la preparacidn; el aire, el suelo, el
agua, del animal del que procede la
carne o la leche por estar infectado
y agentes tales como roedores y moscas.
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Los cocineros, ayudantes y en general
los operarios que manejan los alimentos,
son los agentes transmisores més proba-
bles, al igual que los camareros en los
restaurantes. .

La triquinosis es una enfermedad causada
por un nematodo que vive en las fibras
musculares de los cerdos. Es més proba-

" ble que este infectado un cerdo alimenta-

do con desperdicios de comida crudos, que
uno alimentado con granos.

La digestidén de la carne en el hombre,
deja libre las larvas, las cuales pene-
tran en nuestro intestino. Ahi maduran.
Las hembras fecundadas pasan a través
del intestino y depositan triquinos j6-
venes, los cuales pasan a la corriente
sanguinea y son llevados por todo el
cuerpo, principalmente a2 nuestros mis-
culos, dando la ~aparicién de sfntomas
dolorosas que hacen pensar en enferme-
dades equivocadas. La carne de cerdo
debe ser cocida a una temperatura de
60° C. como minimo, para tener la segu-
ridad de que este organismos ha muertos;
también puede ser almacenada a tempera-
turas de congelacibn, las carnes, para
- que no haya peligro de infeccidn.
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Es muy importante que los alimentos se
manipulen con fmucho cuidado y limpieza

Destruccidén de los gérmenes si han llegado
al alimento por medio del calor, especial-
mente aquellos que han sido almacenados
durante un buen tiempo

Impedir el desarrollo de los gérmenes por
medio de la refrigeracidén

OTRAS INFECCIONES POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS :

Las infecciones e intoxicaciones antes
estudiadas han sido aquellas en que in-
tervienen bacterias capaces de multi-
p11carse en 1ot alimentos y por lo tan-
to ser ingeridos en nlmeros muy altos.
Los alimentos suelen ser ademds el ve-
hiculc a través del cual llegan al con-
sumidor ciert>s gérmenes incapaces de
desarrollarse en ellos produciendo en-
fermedades, tales como el tifo, disen-
terfa, tuberculosis, difteria, bruce-
llosis, hepatitis, etc.

Los alimentos se contaminan a partir
de los operarios que los manipulan

los utensilios, tanto los usados para
beber ¢ comer, como los utilizados en
la preparacién; el aire, el suelo, el
agua, del animal del que procede la
carne o la leche por estar infectado
y agentes tales como roedores y moscas.
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MATERIA CONTROL DE PLACGAS

" TEMA No. 21

. YStbTEMAS
21.1 RATAS Y RATONES

Sl 0% 3.3 MOSCAS
1T PIEMPO-i't1l HORA

MATERIAL CONSUMO:

: Tiza- Borrador

2. Raticidas

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRRZ"AJO:

1. Aula

- Atomizador

3. Atrapamoscas

AYUDAS DIDACTICAS:
1. Tablexro 3. Léminas

BIBLICGRAFIA:
Conservacidbn de alimentcs cde : NORMAN NESROSIEUR

2. Folleto del control de plagas
y enfermedades de los alimentos.
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CONTROL LE PLAGAS

Entre las plagas mds conocidas en nuestro medio y
en el almacenamiento y preparacidn de los alimentos
encontramos las ratas, ratones y moscas.

21l.1

RATAS Y RATONES:

El desarrollo normal de la poblaciones de
estos roedores se efectla solamente cuando
disponen alimentos suficientes y adecuados
guaridas o refugiocs seguros doncde estén a
salvo ellos y sus crias

Ellos prestan un problema muy serio en
en consejo de proceso de alimentos: des-
truyen productos en cantidades diez veces
mayores que los que realmente puede consu-
mir como alimento; los contamina con sus
excrementos, orina y pelos, ejerciendo asi
un papel transmisor y portador de enferme-
dades del género humano, tales como el ti-
fo endémico, la peste bLubbdnica, la histeria,
la tulerancia, el polio, la rabia, etc.
hAlgunas son causadas por la orina y excre-
mentos y pormordedura. .directa o por sus
par8sitos intcrnos y externea.

Estos animales se reproduéen de 6 a 10 ve-
ces por afio con un promedio de 8 crias por
parto, las que a su vez alcanzan la capa-
cidad de reproduccidn a 1la edad de 3 a 4
meses ' o

El empleo de los rodenticidas como el fés-
foro de zinc, el sulfato de talio que se
emplea en un porcentaje de 2.0% y 1.5%
respectivamente cel peso del alimento im-
pregnado (cebo)
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Er un métoldo eficiente y comin en el come
sace de los roedcres.

Es muy recomendaihle utilizar el portador del

venenc como alimento sin colocar materia to-

xica v ofrecerlo a las ratas duranta 2 a 4
'ias antes de utilizar el tdéxico.

Este procedimiento crea confianza en los roe-
ores proporcionando excelentes resultados.

cusndo se emplea trampas o ratoneras como
complemento de métodos en el combate de es-
tos roedores, deben golpcarse en lugares
cstratéoicos: en el camino habitual que re-
corren, salidas de madriqueras, caminos de
&80 de un departamentc a otro del almacén
£1 trapeo requiere el ex8men diario de cada
ratonera y su preparacibén para fundamento
continvao.

MOSCAS:
f'stos insegtos se pcsan sobre alimentos lle-
vando e¢n sus patas gérmenes de otros alimen-
‘os descompuestos o Jdg excrementos de anima-
tes, los cuales van a contaminar los alimen-
tos efegtuande la descomposicidn de ellos

y transmitiento enfermedades al hombre que

108 consume,

rara el combate de las moscas se ha utiliza-
do con mucha efectividad un compuesto quimico
llanado Shell Vapona, el cual se inpregna en
carvdn y como es muy volatil impregna el
arbiente produciendo la muerte de las moscas
sin ningln peligro de contaminacifn para los
zlimentos.

e debe tener en cuenta que al prepararse los
2limentos deben ir muy bien tapados para que
las moscas envenenadas no vayan a caer sobre
ellos.
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MATERIA CONTROL ‘DE LA SALUL Y ENFERMEDAD

_ TEMA No. 22 :
a1 G 4 "
SUDTEMAS ¢ ie
-k * e .r.:lr'-g:: 4 .'-‘ 5 -4 if

-
11

it

- :"“fzg}; .~ Reglas’elementales de Higiene
e okl e T Personal

3212_4;pimpieza del equipo y utensilios
,22.3 ' Normas ¢enerales a seguir.

T

oan

18
syl " .
) TR Yih

TIEMPO 2 HORAS

MATER;AL CONSUMO: .
ok st Tiza- Dorrador

plme
It o,

W e

INSTALACIONES Y EQUIPOS DE TRABAJO: yu

AYULAS DIDACTICAS:

L&pinas sobre salud ﬁhblica
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CONTROL DE LA SALUL ¥ ENFERMEDAD

Ninguna persona que pacdezca o sea portadora de
cualquier enfermedad transmisible o que padezca
yranos, heridas infectadas, llagas o una infeccién
respiratoria, no podrd trabajar en ninguna parte
del establecimients o en cualquier trabajo que
exista la posibilidad de que contamine los alimen-
tos o las superficies en contacto con ellos, con
organismos patSgencs o de que transmita la enfer-
medacd a otros indivicduos

Las enfermedades transmitidas por los alimentos,
frecuentemente tienen por origen un manipulador
enfernio. Gran cantidad de enfermedades transmie
sibles e infecciones pueden transmitirse por
manlpuladores de alimentos a otros empleados y
clientes " a través del mismo alimento manipulado.

22.1 REGLAS ELEMENTALES DE HfGIENE PERSONAL :

Todos los empleados debén usar prendas de
vestir limpias, mantener un alto grado de
aseo perscnal y someterse a las précticas
de higiene cdurante el trabajo

-Todos los empleados deber&n lavar sus ma-
nos y brazos perfectamente con jabdn y
agua caliente antes de empezar a trabajar
y se lavarén sus manos durante las horas
de trabajo tan a menudo como sea necesario
para eliminar toda suciedad Yy posible ¢one
taminacién, 1o mismo que después de ir al
excusado.
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~Todos- 10s empléados deben conservar limpias
sus manos, mientras manejan alimentos © sU-
perficies que estén en contacto con ellos.

-Los empleados deben conservar las ufias lim-
pias y cortadas esmeradamente

-Las prendas de vestir de todas las personas
encargadas de manejar alimentos o superfi-
cies que esten en contacto con ellos, inclu.
yendo los lavaplatos, deben estar razona-
blementejlimpias -

‘~Los empleados ' ehcargados de la preparacién

"y servicio de los alimentos deben usar redes

para el cabello, cintas para la cabeza, go-

rros u otros dispositivos adecuados para
cubrir el cabello cond fin de que éste
no caiga sobre los alimentos y las superfi-
cies en contacto con ellos

-Los empleados no usarén tabaco en ninguna
forma, mientras que preparen o sirvan ali-
mentos.

.LIMPIEZA DEL EQUIPQ Y UTENSILIOS

La limpieza y desinfeccién periddica y efec-
tiva del equipo, uteneilios y superficies de
trabajo, reduce al minimo las posibilicdades
de contaminacifn de los alimentus durante

su preparacién, almacenamiento y servicio

y de transmisifn de organismos patdgenos

2 los clientes y empleados.
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Una limpieza efectiva eliminar8 la suciedad
y evitaré la acumulacidn de residuos de ali-
mentos que pueden descomponerse y favorecer
el desarrollo répido de los gérmenes y toxi-
nas que provocan las intoxicaciones alimen-
ticias.

La aplicacidn de prodedimientos eficaces de
desinfeccién ( agua colorada en una propor-
cién de 20 x 1.C0C.000) destruye estos gér-
menes patdgenos cue pueden estar presentes

-an el equipo y utensilios, aln después de
:~-lavados y por lo tanto evitan la transmisién
.rrde dichos org§anismos a clientes y empleados,
. ya sea a través del servicio de mesa, como

- vasos, tasas y demfs utensilios ¢ indirecta-

mente a través de los alimentos.

-
‘3 P oF et

El almacenamiento incorrecto de equipo y uten-

- gilios después de haber sido lavados y desin-

fectados los expone @ la contaminacidn y pue-
de nulificar los bheneficios de estas operacio-
nes. L pre

Por tanto el almacenamiento y manejo del equi-
po y utensilios -lavados y desinfectados y de
los articulos deshechables, debe ser tal, que
los proteja de salpicaduras, polvo y otros
contaminantes.

NORMAS A SEGUIR:

~Después de cada uso, el servicic de mesa debe
quedar perfectamente limpio 2 k vista y el
tacto.
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-Después de cada uso, toda la bateria de cocin
y superficies del mismo en contacto con ali-
mentos, usados en la preparacidn, servicio,
exposicién o almacenamiento de alimentos debe

“ quedar perfectamente limpios a la vista y el
tacto. Las superficies para cocinas como
tapaderas de fogSn, planchas, y utensilios pa
ra cocinar similares, deben limpiarse por 1o
mencs una vez al dia y deben quedar limpios
de depbsito de grasa incrustada y otras su-
ciedades.

'-Las superficies del-equipo utilizado en la
preparacibn de un-establecimienc. gue no sir-
ven alimentds que no tengan contactos con
éstos, incluyendc mesas, mostradores, anaque-
‘les, campafias, ventiladores, etc. deben lim-
piarse con la frecuencia necésaria, para esta
libres de acumulaciones de polvo, suciedades,
particulas de alimento y otros deshechos. |

-Cuidar que los detergentes no queden en las
superficies en contacto con los alimentos

-Los "pafios usados por los meseros,jefes de
cocina y otro personal, estar&n limpious y
cualquiera de estos pafios para limpiar las
superficies en contacto con alimentos no
se usar8 para ningQin otro propdsitc.

-Todo el servicic de mesa serd desinfectado
después de cada uso. Una cuchara u otro uten
silio, que se usa una vez para probar la co=-
mida no ser8 vuelta a usar hasta no haber si
do lavada ’

-Las superficies en contacto con alimentos,
del equipo y utensilios lavados y desinfec-
tados, deben manejarse de manera tal que es-
tén protegidos de la contaminacién.
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Las cucharas, cuchillos y tenedores limpios,
deben ser tomados por la base del mango.

Las tazas y vasos limpios deberén ser toma-
dos por la base, de manera que los dedos

no queden marcados, ni queden en contacto
con la superficie interior

-~ Siempre gque sea posible, los envases y
utensilios deberén estar cubiertos o inver-
tidos.
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