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Tenemos en este nacidn un campo creciente para personal administrativo
y operativo de primera categorie dentro de la industriz hotelera y gas

tronémica.

El gerente, administrador, ecdnaomo, operarios$ de cocinas y comedores o
cualauier otro funcicnerio de hotel o restaurante, debe conocer sgbr=
'0os alimentos que se sirven en su establecimiento, refersnte al valor
nutritivo, fectores cue intervienen en su descomposicidn y bucnos méto

« o

dos de manipulacidn y conserveciin,

Constantemente estaqos viends como los alimentos se echen a perder oor
desconacimiento de las técnicas adecuadas de maniculecidn y almacenami
ento, produciendo pérdidas qus en ocasinnes llegan a ser voluminosas

con consecuencias econdmicas desastrosas para el esteblecimiento; o en
el peor de los casos cuando se preparen y se sirven alimentos descaom -

puestas que aparentemente no prrsentan signos evidentes de putrefaccig”



lo cual conlleva a intoxicacinnes o infecciones con los consabidos ri-
esgos de resnonsabilidad, desorsstiglo y por cue na, de cuiebra para el

sgtahlecimiento.

Por tenta, os el oropdsito de este manuel el dar una serie de normas y
técnicas gcneralEE dé tal forma cue despierte en todas acuellas nerso-
nas nue manipulan, almacenan o preparan alimentns, la incuietud por me
jorar cada die mds en los congcimientos de éstos, logrando asi su 7 -

jor utilizecidn y por ende un mz2jor un megjor estado de nutricidn y se-

lud pare nuestro oueblo.



COMPONENTES NUTRITIVOS DE LOS ALIMENTOS

Mientras cue gran cantidad de alimentos es obtenida en gran abundancisa
en algunas partes do la tierra para beneficio de muchos,en otras zonas
una gran porcifn de laos mismos no benefician al génera humano por dis-
tintos motivos y gran cantided de seres,zspecialmente infantes estdn
mal nutfidns,calculénduse gue unos guince mil de ellos mueren diaria-
mente por desnutricidn o fisica hambre.

La vital transcendencia de los alimintos pora la salud y vida del ser
humano,caomienza desde el conocimicntn mismo de lns caompanentes de los
alimentos.Estas sustancias desempenan en nuestro Drganismm funciones

escenciales para el desarrollo y manteniniento de nuestro organismo:

- Unas son portadoras de energia,cnmn son 1os 1lfpidos y carbohidratos
por excelencia.
- Otras desemperian funciones de formecidn y renovacidn de tzjidns como

las protefnas y sales minerales.

- Las vitaminas,oue son sustancias pratectoras contrz muchas clases de
enfermedades.

- Les enzimas que auncue no son nutritivas desempenian en tado organis-

ma funciones bioruimicas de capital imoortancia.

CARBOHIDRATOS

£n casi todos los paises del mundo,los carbohidretos son las sustanci-
as nutritivas oue conforman en mayor cantidad le dieta diaria y por

tantc los que proparcinnan el arganisao humano mos cantided do ca:ori-



as.

ricns en ezlcar:s y almidones como las frutes, ar

- =

Auimicamente

=t

axig=na, los cuales forman mo
la genaral es Cn{HZ0)n.
3on de especial importancia para la alimentacidn

dos hexosas. tstos se elesifican de la siguiente

MONDSACARIODOS

Son moléculas simoles de azdcares compuestas por

Miembros importantes de esta clase de alimentos san todos acuellos

roz, pldtana, paoa,yu

los carbohidratos estdn formedes por carbdno,hidrdgano vy

éculas simples o complejas y cuya fdrmu-

los gldcidos denomina

forma:

seis carbdrnos coma 1=

giuvosa, gal-ctosa v fructosa, siendn su fdrmula C6H1206.
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Glucaose Galactosa Fructosa

GLUCOSA: Recibe también el nombre de dextrose o azlcar de uva.Se encu=

entra también en la sangre,frutas y vegetales.,

FAUCTOSA: Es el mds duce de los carbohidratos y se encuentra en las

frutas y néctar de las flores.No es muy abundante en forma libre en le
alimentecidn ordineria,no obstante 1a miel de abejas contiene una mez-

cla de fructosa y glucose o azicar invertido.

3

GALACTO0SA: No sa encuentra en ast='n libre 2n la naturaleze co-3 lns



anterioras, pers st produce en el grganismg durante la digestidn de la

lactosa.

JI5ACARIDOS

3e ascmejan a los monosacdridos por su solubilidad y sabor. £sios azy -
car-s son la sacarasa, maltnsa y lactosa. Se forman a partir de la u-

1ion de dos monaosacéridos con eliminacidn de une molécule de agua.
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SACAROSA: Es el aszlcar aque se extre de la cafa de azidcar y remglacha.
Se encuentra también en frutas y verduras. Al hidrolizars: o desdoblar
se en el proceso de la digestidn forma glucosa y fructosa.

MALTOSA: Es el azicar de la malta o cebada germinada encontréndoss tam
bidn en los cerealss y miel de mafz. Se comoone de dos moléculas de
glucosa.

LACTOSA: Es el azi~ar de la leche gue se forma 2n las gldndulas mamari
as en la 8pnca de lactacidn. 3e encuentra compueste de une molécula de

glucosa y una de galactosa.

POLISACARIDOS

Snn las carbnhidr 'tns mds complejns y astdn forwiados por muchas unida -

des de glucnsa. Desde 21 punra de vista de la nutricicn son impgortantes



en este grupo el almiddn y la celulosa. Otro polisacérido importante
en la industria de los alimentos =s la pectina. Estos compusstos se u -

nen de manera similar a los disacaridos.

EL ALMIDON: Es el mds impoctante y abundante de las polisacdridos uti-
lizados por el arganismo para la produccidn de energia caldrice una vez
sometido al proceso de la dignstidn, dandn como rasultadn inicialmente
la maltose y finalmente metabolizuado & glucosa. Traténdolo con aguz ca
liente se8 separa en dos fracciones: Un componente soluble llamado ami-
losa que constituye de un dizz al veinte por ciento de almiddn. La o-

tra parte llamada amilonectina onue constituye el ochenta a noventa paor

ciento es insoluble en agua y es la cue forma el engrudo.

LA CELULOSA: Es el constituyente caractzristico de la menbrena de to-
des las células superficiales de las vegetales.

Esta integrada por unidades de glucnsa fusrtemente entrelazasdes, lo cu
al hace gue sea imnnsiEIE de digerir por el organismo humano., £s utili
zada por el organismn bara combatir el Estreﬁimientﬂ al estimular el

maovimiento peristédltico del intsstinog.

EL GLUCOGEND: Asi como el almiddn puede ser almacenado comg reserva de
energfe por las plantas, el glucdgenao es almacenadc también como resar
ve snergética por los animales en el higcdo y en los mdsculos. Adends
es importante lueqn de oue el enimal es sacrificado, pera la conserve-
cidn inicial de la carne por la accidn del acido léctico formadc a par

tir de este carbohidrato.

‘A PECTINA: Es un grupo de sust-ncias muy difundidas en el reing vegze2-



tal mezcladas a la celulasa, esnmecialmante en los frutos. Por su gran
magnitud molecular es utilizada industriilmente cama gel para la fabri

cecidn de mermeladas y otros alimentaos de consistencia gelatinosa.

ALGUMAS PROPIZUADES D LOS AZUCARCS

Todas los azdcares como la glucnosa, la fructasa, la sacarosa, la mel-

tosa, y la lactosa comparten las siguientes caracteristicas importan-

tas en la nutricidn y conservacidn de alimentas:

- Tienen dulzura y generalmente san utilizados por esta razan.

- Son salubles en agua y fdcilmente forman jarabes.

- Son fdcilmente fermentados por microorganismos con produccidn de gas
carbinico, alcohol y &cidos argdnicos principalmente.

- Por ser sustancias higroscrhpicas, en altas concentraciines orevienen

- v L

el crecimiento microbianc por su efecto de plasmidlisis.

FUNCION:

Todos los cerbohicdratos digeridos y asimilados por el orgenismo son hi
drilizecdos o polimerizedos finaimente a glucosa la cual es llevade por
la sengre a cade une de les célules para unirse al oxigenc y producir
calor, fuerza o energia a razdn de cuetro calories por cedaé gramo de &

zUcar oxidado.

COMPOSICION DE ALGUNOS ALIMENTOS (100 ars.) EN CARBOHIDRATOS
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