Programa de Educacidn a Distancia
Nivel Medio Adultos

“‘ La industria de
la Alimentacion

"“ 191““




INDICE

1. LA INDUSTRIA ALIMENTARIA .....cconiivininsninsnnsenssicsensesssncsssssesssessssssssssscsssnns 195
2. LA TECNOLOGIA DE LOS ALIMENTOS ....ceovvuerereressessessessessessessessessessesesses 197

2.1 Definicion 197

2.2 Implicancias de la tecnologia alimentaria 199

2.3 Algunas historias de la tecnologia alimentaria 201
3. LA MANUFACTURA DE LOS ALIMENTOS 203
3.1 La higiene alimentaria 204

3.1.1 La higiene personal 205

3.1.2 La higiene en la zona de procesamiento

o elaboracion 207
4. LAS BUENAS PRACTICAS DE LA MANUFACTURA ....oovverreererrerrensensessescsens 213
5. LAS MEDIDAS HIGIENICAS EN LA ELABORACION
DE LOS ALIMENTOS 217
6. LOS METODOS DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS ......coevvervrnene 225
7. LOS REQUERIMIENTOS NUTRICIONALLES ....ccooviinuinsensinsunssessanssasssessssssnnes 233
TRABAJO PRACTICO INTEGRADOR .....ouumiumeunsinmsssnscsssssssssessssessssssssssessns 239

‘ Programa de Educacioén a Distancia

pagina 193



1.- LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

La industria alimentaria, es parte esencial de la cadena de alimentacion,
abarca todos los aspectos de la produccion de alimentos, desde la obtencién de
los insumos, el proceso de transformacion, hasta el producto final ya elaborado.

En la antiguedad, la poblacion cultivaba sus propios alimentos, producien-
do lo suficiente para satisfacer sus necesidades y las de sus familias. Hoy, depen-
de cada vez mas de lo que otros cultiven y del proceso de produccion de los ali-
mentos. Esto ha llevado al desarrollo de la industria alimentaria, una de las activi-
dades industriales mas importante del mundo. En muchos paises, el procesado y
conservacion de alimentos representa entre el 10 y el 15% de las manufacturas
totales, y el sector de fabricacién de alimentos y minoristas aporta entre el 15 y el
20% del producto interior bruto.

Aunque algunos alimentos pueden consumirse crudos, por ejemplo, la fruta,
la mayoria requiere algun tipo de pro-
cesamiento para hacerlos seguros y
atractivos al paladar. Para ofrecer una
amplia gama de productos alimenticios
seguros y apetitosos, los minoristas y
fabricantes usan la tecnologia de los
alimentos, y recurren a cientificos y
técnicos para colaborar en sus empre-
sas.

[ I 4

tacion

El gran cambio en nuestros
habitos de consumo de alimentos en los ultimos veinte afios, se debe al rapido cre-
cimiento de los supermercados, los cuales venden marcas conocidas o disponen
de productos con su propia marca, elaborados de acuerdo con las especificacio-
nes del gran sector de la industria de fabricacion de alimentos que los abastece.

imen

La industria alimentaria puede dividirse en diferentes sectores, cada uno de
los cuales comprende una combinacién de ingredientes primarios y productos de q

/
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valor agregado (ejemplo: en pasteleria, los ingredientes 1° son la harina, los acei-
tes vegetales, azucar o leche; y los productos con valor agregado son: las cremas,
dulces o helados).

En términos de su valor, la industria alimentaria mas importante es la de la
carne, alimento rico en proteinas y de elevado costo, que representa cerca de un
20% del gasto en comida. Le sigue, en términos de valor, la industria de alimentos
elaborados a base de cereales.

Otro sector muy importante es el de los productos lacteos, que van desde una
amplia gama de leches (enteras, semidescremadas, descremadas), hasta los pos-
tres a base de leche, yogures y quesos. De un tamafio mas o menos similar es el
sector de frutas y verduras, en el que los productos pueden no haber sufrido nin-
guna alteracion o estar lavados, corta-
dos, enlatados, congelados o refrigera-
dos.

Las bebidas con y sin alco-
hol representan también algo menos
de un 10% del gasto, con una gama
cada vez mas variada de presentacio-
nes en cartones, botellas y latas. El
sector de grasas y aceites de la indus-
tria alimentaria fabrica una variedad
cada vez mayor de productos, incluyendo la mantequilla y las margarinas de alto
contenido en grasa. Hay ademas toda una gama de productos llamados light (o de
dieta), bajos en grasas o en azucares, disponible para los consumidores que los
demandan. Otro sector es el de la produccidn de golosinas pero éste ocupa un por-
centaje de ventas menor.

Actividad 71

Teniendo en cuenta la combinacién de ingredientes primarios y pro-
ductos de valor agregado en el ejemplo de la pasteleria, identifique la com-
binacion para las siguientes industrias:

-Industria lactea.

-Industria de la carne.

-Industria del vino.

-Industria de las golosinas.

Recuerde lo estudiado al principio del médulo “produccién y consumo
de bienes y servicios”.
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2.- LA TECNOLOGIA DE LOS
® @ ALIMENTOS

2.1 Definicion

Definimos la tecnologia de los alimentos, como una ciencia multi-
disciplinaria que aplica los principios de la quimica, la bioquimica, la fisi-
ca, la ingenieria de procesos y la gestién industrial, para el procesado y
conservacion de los alimentos y para el desarrollo de nuevos y mejores

productos alimentarios.

La tecnologia de los alimentos se
ocupa de los alimentos desde su com-
posicion, propiedades y el comporta-
miento en el lugar de su produccion
hasta su calidad para el consumo en el
lugar de venta. Los alimentos son una
materia compleja desde el punto de
vista quimico y biolégico.

Los cientificos y técnicos en ali-
mentos son responsables de que éstos sean sanos, nutritivos y tengan la calidad
exigida por el consumidor.

En la industria alimentaria, se
producen gran cantidad y diversidad de
productos alimentarios para su distribu-
cion y venta. Seria imposible controlar
todos y cada uno de los productos ela-
borados para asegurarse de que cum-
plan con todos los requerimientos de
seguridad y calidad. Por ello, los técni-
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cos en alimentos, aplican programas de garantia de calidad para asegurarse de
que los productos alimentarios cumplan los requisitos necesarios, y se ajusten a la
legislacion alimentaria vigente.

La garantia de calidad se basa en el uso de sistemas de analisis al azar en
puntos criticos de control a lo largo de todo el proceso de produccion.

En éstos, el material que se esta procesando y el proceso en si deben ser
conocidos para identificar los riesgos asociados con cada paso para asi definir los
puntos criticos de control. Es en estos pasos donde se controla el producto para
garantizar la eliminacién o reduccion suficiente de los diferentes riesgos.

Un ejemplo, LA LECHE...
La leche, alimento rico en proteinas, es nutritiva tanto para el ser humano como para
ciertos microorganismos, y es un medio en el cual éstos pueden estar presentes y desarrollarse.
Algunos microorganismos son inofensivos, mientras que otros pueden producir enfer-
medades como la tuberculosis. No obstante, las bacterias patdgenas mueren por accion del calor, de
modo que, por ley, es obligado calentarla a 63° C durante 30 minutos como parte del proceso de pas-

teurizacion, asi llamado en honor al famoso bidlogo francés Louis Pasteur.

Otro ejemplo, LOS HUEVOS...

Sabemos que los huevos pueden ser portadores del microorganismo Salmonella asociado con
intoxicaciones alimentarias, por lo que los huevos preparados en casa deben cocinarse muy bien.

La escala y riesgo de contaminacion en la industria alimentaria, donde se juntan muchos hue-
vos para obtener huevo batido como ingredien-
te, hacen que éste sea un punto critico de control,
y los huevos deban ser pasteurizados por obliga-
cion legal. En este caso, para impedir que el
huevo adquiera un color tostado durante el trata-
miento por calor, se emplea una enzima (la glu-
cosa oxidasa) para eliminar la glucosa libre, y
luego se utiliza una temperatura mas baja en la

pasteurizacion. Se trata de un interesante ejem-

plo de la aplicacion de la tecnologia de alimen-
tos, ya que se emplean la quimica alimentaria, la
bioquimica, la fisica y la microbiologia de los alimentos para garantizar la seguridad y calidad de un

ingrediente importante y nutritivo.
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Son muchos los alimentos que se conservan aplicando calor o mediante des-
hidratacion; el técnico responsable estudia, por tanto, los principios de la transfe-
rencia del calor y la masa.

No todos los microorganismos
presentes en los alimentos son dafii-
nos ni deterioran la comida. Uno de los
primeros usos de la biotecnologia fue
su aplicacién a los alimentos para la
obtencion de productos fermentados,
por ejemplo el vino, elaborado por la
accion de levaduras (bacterias benéfi-
cas) sobre el jugo de uva, el yogur y
algunos quesos, que se elaboran por
fermentacion de la leche gracias a la accion de las bacterias del acido lactico, y los
mohos, empleados en algunos quesos curados, como el queso azul.

2.2 Implicancias de la Tecnologia alimentaria

La tecnologia no implica sélo el estudio del procesado de alimentos y sus
aplicaciones, sino también el estudio de como el procesado y la composicién de
los alimentos afectan a sus caracteristicas de sabor, textura, aroma y color (llama-
das caracteristicas organolépticas)

En los ultimos tiempos hay una tendencia a una alimentacion sana y equili-
brada por lo que los técnicos alimentarios han dedicado mucho tiempo al desarro-
llo de una amplia gama de productos mas saludables.

Nuestra dieta no se compone tan solo de los tres principales nutrientes, gra-
sas, hidratos de carbono y proteinas. Para conservar la salud y la vitalidad reque-
rimos también de toda una variedad de micronutrientes esenciales en forma de
fibra dietética, minerales y vitaminas. Conviene ademas evitar los componentes *
téxicos en los alimentos.

4
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Actividad 2 m

En relacion con la industria lactea escriba al menos cinco ejemplos de
productos que hayan cambiado en funcion de una mejor calidad de vida
aplicando la tecnologia alimentaria.

Otro campo donde la tecnologia
alimentaria se ha mantenido activa es
en la aplicacion del frio, solo o en com-
binacion con atmodsferas modificadas,
para aumentar la calidad de conserva-
Cion o la duracién en exposicion de los
alimentos. Si se reduce el contenido de
oxigeno de la atmésfera y se incre-
menta el de didéxido de carbono, es
posible reducir la tasa de respiracion
de los alimentos vegetales. Esta utilizacion de atmosferas controladas o modifica-
das permite mantener en buen estado frutas, por ejemplo manzanas, que después
han sido consumidas como frescas muchos meses mas tarde, a veces, al otro lado
del mundo.

La tecnologia alimentaria es tam-
bién consciente del papel crucial que
desempefia el empaquetado de los
productos. Los sistemas modernos no
s6lo ofrecen un recipiente comodo y
atractivo, sino que, en caso de estar
adecuadamente sellado y en el
supuesto de que esté fabricado con los
materiales apropiados, actua como
barrera para, por ejemplo, conservar la
leche fresca de alta calidad y larga duracién durante varios meses, mantener el
pan libre de mohos durante semanas o mantener el color rojo brillante de la carne
de vacuno durante muchos dias.
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La tecnologia alimentaria es una actividad cientifica internacional e interdis-
ciplinaria que puede estudiarse como carrera, con su correspondiente titulacion, en
ciertas universidades del mundo.

Los licenciados trabajan en la fabricacion de alimentos, ya sea en una empre-
sa, en un comercio minorista, como por ejemplo un restaurante, o en el desarrollo
de nuevos productos, y se encargan de garantizar la seguridad y calidad de los ali-
mentos producidos. Otros cientificos y técnicos de la alimentacion trabajan en ins-
titutos de investigacion, universidades o grandes empresas, mientras que algunas
de éstas trabajan para organismos internacionales y agencias y laboratorios con-
trolados por los gobiernos, cuyo objetivo es garantizar que los productos alimen-
tarios que consumimos sean nutritivos y seguros, y podamos disfrutar de ellos sin

preocupacion alguna.

LA HISTORIA DE LA
TECNOLOGIA ALIMENTARIA EN
UN EJEMPLO...

Elaboracion industrial del pan
Desde la antigiiedad, el hombre
descubri6 como moler trigo entre dos

piedras para obtener harina.

Mucho
Hungria, se descubri6 la molienda con

tiempo después, en
rodillos, que se usa para obtener buena
parte de la harina refinada de nuestros
dias. Con la harina, agua y otros ingre-
dientes se hace una pasta que se amasa
y, tras fermentar, se cuece en hornos
para obtener una gran variedad de

panes, un alimento basico.

La produccion a gran escala de
hogazas de pan depende de las propie-
dades del gluten, una proteina presente

en el trigo y, en menor medida, en el
centeno.

El gluten es lo que da a la masa su
peculiar elasticidad, permitiendo que se
expanda durante la coccion. Se aplico la
misma técnica al maiz, al trigo y al arroz
para obtener cereales, que hoy se consu-
men en todo el mundo como alimento
ideal y conveniente para la primera
comida del dia, ya que no requieren pre-
paracion alguna en el hogar.

La combinacién de los conoci-
mientos del panadero, la experiencia del
ingeniero alimentario y un empaquetado
adecuado permitieron la produccion
comercial de otro conocido alimento
hecho a base de cereales, las galletas.
Estas se hornean hasta que su contenido
en humedad alcanza un minimo deter-
minado, y en un envasado hermético se
pueden conservar muchos meses.

Programa de Educacién a Distancia
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Actividad 3

Luego de leer detenidamente las implicancias y la historia de la tec-
nologia alimentaria pregunte a alguna persona mayor de 50 afios qué
cambios nota en los métodos de conservacién y empaquetado de los pro-

ductos alimenticios.

ALGUNOS EXITOS DE LA
TECNOLOGIA ALIMENTARIA:

El uso de la congelacion rapida
para producir toda una gama de productos
congelados. En la congelacion rapida se
forman muchos pequefios cristales de
hielo, que s6lo producen dafios menores a
la estructura celular cuando la comida se
descongela. La congelacion rapida ha
aumentado la disponibilidad, por ejemplo,
de pescados y verduras. Si las verduras se
congelaran directamente, las enzimas pre-
sentes en ellos producirian un lento dete-
rioro en su color y sabor, incluso a tempe-
raturas bajas. Para impedir que esto ocu-
rra, se usa el blanqueo en agua caliente
(80-90 °C), o al vapor, para destruir la
actividad enzimatica. La tecnologia de la
congelacion comercial rapida ha multipli-
cado la disponibilidad de los valiosos
nutrientes propios de estos alimentos.

El helado. Este producto tan
popular, que tiene miles de afios de anti-
giiedad, se produce a partir de una emul-
sion de un aceite en agua, que se desesta-
biliza en parte durante la congelacion pro-
duciendo un cierto grado de agregacion

de las grasas, lo que a su vez contribuye a
que la textura del producto sea mas suave.
Hoy en dia, se usan emulsionantes y esta-
bilizantes para impedir que parte de la
fase acuosa se congele, lo que evita que
se produzca una textura granulosa. La lio-
filizacion o secado por congelacion es un
proceso util en el que se congelan los ali-
mentos y a continuacion se les somete a
la accién del vacio, con lo que el hielo se
convierte directamente en vapor (sublima-
cion). Este proceso se usa cuando su pre-
cio queda justificado por los beneficios
que aporta en lo que se refiere a la con-
servacion del sabor y la comodidad de
uso del producto, como por ejemplo, en el
caso del café instantaneo.
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3.- LA MANUFACTURA DE LOS
‘ ‘ ALIMENTOS

En el mundo hay una enorme
variedad de climas, habitos alimenti-
cios, métodos para cocinar, formas de
conservar y almacenar alimentos, y
recomendaciones para la salud publi-
ca.

Para proteger a los consumido- |
res, en muchos paises del mundo, se
establecen normas para la manufactu-
ra de alimentos que tienen fuerza legal. Estas normativas deben ser aceptadas por
cualquiera que manipule alimentos en la industria alimentaria.

En nuestro pais esta normado por el Codigo Alimentario Argentino (C.A.A.)
que incluye en su Capitulo N° Il la obligacién de aplicar las BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS (BPM).

Es por ello que todas las empresas que estén interesados en participar en
mercados internacionales deben contar con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM).

Las distintas normativas que contemplan todo el proceso de la elaboracion
de productos alimentarios son importantes porque:

* Determinan los requisitos que deben cumplir en disefio y funcionamiento los
establecimientos destinados a la produccion alimentaria.

» Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, _\
saludables e inocuos para el consumo humano.

* Son indispensable para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion de Calidad Total
(TQM) o de un Sistema de Calidad como I1SO 9000.

» Se asocian con el Control a través de inspecciones del establecimiento
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Actividad 4

Busque la ordenanza municipal que regula el disefo y funciona-
miento de los establecimientos destinados a la comercializacién de pro-
ductos alimenticios y liste los aspectos que considere mas importantes.

3.1 LA HIGIENE ALIMENTARIA

Las practicas empleadas en la manipulacion de alimentos, para conservar-
los limpios y sanos con el fin de evitar que sean nocivos para la salud humana, es
lo que llamamos “higiene de los alimentos”.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud, la higiene alimentaria compren-
de todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad sanitaria de los ali-
mentos, manteniendo a la vez el resto de cualidades que les son propias (textura,
color, sabor), con especial atencion al contenido nutricional.

En los ultimos afios, en muchos paises, ha aumentando el numero de casos

Inocuidad : Se refiere a que un alimento no es nocivo, que es
inofensivo para la salud humana

denunciados por la falta de inocuidad de los alimentos, esto se debe a una toma
de conciencia por parte de los consumidores que cuentan con mayor informacion.

Las intoxicaciones provocadas por la ingestion de alimentos, suelen estar
causadas, casi siempre, por bacterias patdogenas. Los sintomas tipicos son por
ejemplo diarrea, dolor abdominal, vomitos, fiebre y nauseas y pueden aparecer
entre 1y 72 horas después de haber ingerido el alimento contaminado. La mayo-
ria de los enfermos se recupera, pero se debe tener en cuenta que, de no recibir
el adecuado tratamiento médico, puede sobrevenir la muerte. De alli la importan-
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cia de la toma de conciencia respecto
de la necesidad de ser extremadamen-
te cuidadosos en la higiene de los ali-
mentos.

Las practicas recomendadas
para la higiene de alimentos deben
tener en cuenta distintos factores,
como: habitos alimenticios, métodos
para cocinar, conservar y almacenar
alimentos, recomendaciones para la salud publica, etc.

Las medidas de higiene de los alimentos, deben ser aplicadas a todas las
etapas del proceso de produccion, desde la cria, alimentacion, comercializacion y
sacrificio de los animales; el cultivo, modo de recoleccion y transporte de frutas y
hortalizas, hasta la elaboracion de comidas en restaurantes y hoteles, incluyendo
los cuidados en los envases, etiquetas y lugares de almacenamiento.

LA HIGIENE ALIMENTARIA SE APLICA A TRES AREAS
PRINCIPALES:

= EN LA HIGIENE PERSONAL

= EM EL LUGAR DOMDE SE REALIZAN LAS PRACTICAS

e

entacion

3.1.1 LA HIGIENE PERSONAL

La higiene personal es fundamental en la prevencion de la contaminacién
de alimentos por agentes patdogenos. Las bacterias y otros microorganismos se
encuentran no solo en el aire, agua y suelo, sino también sobre el cuerpo y las
ropas de la persona que manipula o cocina alimentos. De alli la importancia de «
extremar los cuidados en el momento de preparar alimentos como el aseo perso-
nal, particularmente el lavado de manos.

Alim
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La vestimenta

Cada puesto de trabajo requiere de una indumentaria particular. La eleccion
de las prendas y accesorios que conforman el vestuario de trabajo responde a la
necesidad de prevenir riesgos de accidentes, de contaminacién del producto vy,
ademas, de proteger la salud del trabajador. Cada afio cerca de 20.000 trabaja-
dores de la industria de la alimentacion, sufren heridas relacionadas con el traba-
jo. Mas de una cuarta parte de estas heridas se producen en la cabeza, los ojos,
las manos o los pies.

Para proteger al trabajador de todos estos riesgos, se cuenta con equipos de
proteccion personal disefiados para cada caso en particular, por ejemplo, en una
panaderia es imposible prescindir de una amasadora de rodillos o de una picado-
ra de carne en una fabrica de hamburguesas; para cada uno de estos casos, cada
parte del cuerpo requiere de un equipo de proteccién especifico:

* La proteccion de la cabeza con un casco rigido es importante para prevenir
dafios ocasionados por golpes o con un cubrecabeza de tela para evitar que el
cabello pueda enredarse en mecanismos de succidn o giratorios o caiga sobre los
preparados de la linea de trabajo.

* Los guantes protegen de agentes contaminantes microbiolégicos pero tam-
bién evitan que, a través de una llaga o lastimadura, se contaminen los alimentos.

* Las chaquetillas y pantalones de trabajo suelen tener doble tela en el fren-
te para proteger de liquidos calientes o el fuego. Las prendas confeccionadas con
telas de algodon al ser expuestas a una llama directa son menos inflamables que
las confeccionadas con poliéster.

* El calzado apropiado para cada puesto de trabajo (Botas de goma imper-
meables, botines con suela de goma y proteccion metalica en punteras y talones,
etc.) brinda la proteccion adecuada para evitar golpes, resbalones, humedad en
los pies, electrocucion, etc.

* Las protecciones oculares (Antiparras, lentes, mascaras) y auditivas
(Tapones, auriculares) son de uso obligatorio en determinados puestos de trabajo.
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Actividad 5

En un establecimiento de produccién alimentaria se lee este aviso
en la puerta de ingreso del personal.

Recomendaciones sobre la indumentaria de trabajo

* Dejar la ropa y zapatos de calle en el vestuario.

* No usar ropa de calle en el trabajo, ni llegar con la ropa de traba-
jo desde la calle.

* Cuidar que su ropa y sus botas estén limpias.

* Usar calzado adecuado, cofia y guantes en caso de ser necesario.

Explique el porqué de cada uno de estos items.

3.1.2 HIGIENE EN LA ZONA DE PROCESAMIENTO O
ELABORACION

Las zonas en que se preparan o
almacenan alimentos deben estar lim-
pias y libres de insectos o animales
domésticos. La suciedad, tierra y resi-
duos alimenticios pueden albergar bac-
terias e insectos. Para limpiar y aclarar
superficies, herramientas, suelos y
paredes se deben afadir detergentes
al agua caliente y emplear soluciones.
La basura debe ser retirada frecuente-
mente de la zona de preparacion.

(.

Alimentacion

El control de la temperatura también es importante, ya que las bacterias se
reproducen rapidamente en condiciones calidas, sobre todo a 37 °C, por lo que los
alimentos frios deben almacenarse de forma adecuada y luego cocinarlos a una
temperatura alta para matar las bacterias que pudieran haberse desarrollado.
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Condiciones Fisicas y ambientales

+ Condiciones fisicas: Se refieren a los aspectos edilicios y norma-
tivas especificas de leyes, ordenanzas, cédigos etc.(Ordenanzas muni-
cipales, Cddigo de Edificacion) y regulan dimensiones de pasillos, puer-
tas, superficies de ventilacion e iluminacién, tipos de revestimientos vy
pisos, alturas de mesadas. Por ej. Las cocinas deberan tener conductos
de evacuacion de gases y humo (chimeneas) y campanas sobre las
areas de coccion.

» Condiciones Ambientales: Se refieren a la aplicacion de normas
de organizacion, disposicion y adecuacion del espacio de trabajo, que
favorezcan la aplicacion de medidas higiénico — sanitarias. La limpieza e
higiene de los espacios es otra de las condiciones basicas para poder
realizar procesos de elaboracion de alimentos.

Preparacioén del puesto de trabajo

Antes de iniciar tareas de elaboracion de alimentos se debe verificar que se
encuentren las instalaciones en condiciones adecuadas de orden y limpieza, tanto
en los diferentes planos de trabajo: mesadas, mesas, tablas, como también en las
herramientas y maquinarias, como los utensilios y contenedores.

La limpieza se verifica no solo por el aspecto de las superficies sino también
a través del control de los productos que fueron utilizados para limpiar. Los olores
pueden delatar una limpieza incorrecta o el uso de algun producto que puede con-
taminar el trabajo o producir algun tipo de intoxicacion en el trabajador.

Recordar: Las superficies porosas como marmoles, mesadas
graniticas no pulidas, baldosas ceramicas sin esmaltar, baldosas
calcareas, maderas, cementos alisados y otras similares, NO
estan permitidas por las ordenanzas para la construccién de
mesadas, superficies de trabajo o revestimientos de sectores de
produccion de alimentos. La porosidad dificulta la limpieza y favo-
rece el desarrollo de gérmenes.

Maquinarias y Herramientas

Las maquinas y herramientas utilizadas en la elaboracion de alimentos deben
controlarse diariamente, pues una limpieza incorrecta permite que se depositen
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residuos, que favorecen el desarrollo [
de agentes contaminantes, en lugares '
criticos como cuchillas de corte, palas
de mezclado, batidoras, etc.

B

El control también es necesario
en los componentes mecanicos, como
por ejemplo en el ajuste de soportes,
cuchillas, manijas, tapas herméticas,
etc. para evitar desprendimientos o
fallas durante los procesos de elaboracion.

El uso generalizado de maquinaria industrial en la hoteleria y las plantas de
procesamiento de alimentos, es una fuente constante de accidentes, causados en
la mayoria de los casos por la falta de dispositivos de proteccion en los equipos,
las distracciones y la utilizacion de los mismos sin seguir convenientemente las
instrucciones de los fabricantes. Los principales riesgos generados por las maqui-
nas son los de cortes, atrapamientos, quemaduras y heridas causadas por pro-
yecciones de fragmentos de materiales.

Para evitar los accidentes provocados por la maquinaria, es impor-
tante utilizarlas correctamente, prestar siempre la maxima atencion y lle-
var la ropa de trabajo adecuada, evitando el uso de relojes, anillos, pul-
seras, cadenas, bufandas o prendas sueltas que podrian ser motivo de

atrapamientos

Artefactos eléctricos

En el caso de utilizar equipamiento que funciona con motores 0 mecanismos
eléctricos deberemos tener en cuenta una serie de procedimientos de prevencion
de los riesgos asociados a la electricidad. Uno de ellos consiste en controlar regu- *
larmente el funcionamiento de las instalaciones eléctricas como interruptores, lla- ’
ves de corte de energia etc. Por otro lado, es importante la instalacién de todos
los mecanismos de seguridad pertinentes.

on

entac

Otra medida preventiva general ante los riesgos eléctricos es evitar el con-
tacto con los elementos causantes del mismo, por lo que, en la medida de lo posi- « &=
ble, debera limitarse la circulacion de personas por aquellos lugares del puesto de %
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trabajo donde se encuentren dichos
elementos, sefalarlos conveniente-
mente, usarlos correctamente y mante-
nerlos adecuadamente. Entre los prin-
cipales efectos producidos por las des-

: | cargas eléctricas podemos mencionar,
las quemaduras, los paros respirato-
rios, la fibrilacion, etc.

Recordar: No manipular mecanismos eléctricos con las manos moja-
das. Si las llaves o botones de funcionamiento se encuentran defectuosas
debemos informar para que sean reemplazadas o arregladas.

Huminacion

La iluminacién de los espacios de trabajo debe ser suficiente y no debe alte-
rar los colores. Es recomendable que la luz caiga sobre los planos de trabajo y no
desde atras del trabajador para evitar sombras sobre el area de trabajo.

Debe facilitar la inspeccion y los artefactos de iluminacién deben contar con
algun tipo de proteccion en el frente: rejilla, soporte, frente plastico, etc para evi-
tar la caida de vidrio al producto en caso de que el tubo o la lampara estallen.

Sistemas de senalizacion y prevencion

Todos los espacios en donde se realizan procesos de elaboracion de ali-
mentos deben contar con sefalizacion
adecuada para guiar al personal en
casos de siniestros (como incendios,
explosiones etc.) de acuerdo a un plan
de evacuacion que debe ser elaborado
de acuerdo a ciertas normas. Para
Cdrdoba, el Plan de Evacuacién debe
estar aprobado por la Direccién de
Bomberos de la provincia.

El lugar de trabajo debe contar
con sefalizacion indicativa de puertas de salida, escaleras, sentido de circulacién,
luces de emergencia y todos los elementos que dictan las Normas nacionales, pro-
vinciales o municipales.
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La sefalizacion de seguridad y salud en el trabajo debera utilizarse para:

* Llamar la atencién de los trabajadores sobre la existencia de determinados
riesgos, prohibiciones u obligaciones.

* Alertar a los trabajadores cuando se produzca una determinada situacion de
emergencia que requiera medidas urgentes de proteccidon o evacuacion.

* Facilitar a los trabajadores la localizacion e identificacion de determinados
medios o instalaciones de proteccidn, evacuacion, emergencia o primeros auxilios.

* Orientar o guiar a los trabajadores que realicen determinadas maniobras
peligrosas.

* Orientar o guiar a los trabajadores en planes de evacuacién, uso de mata-
fuegos, escaleras de emergencia, etc.

Es necesario complementar siempre la seializacion con la capaci-
tacion e informacion de los trabajadores en materia de seguridad y
salud en el trabajo.

Actividad 6 meeee———

Recorra la cocina de la Escuela y elabore un informe que de cuenta
si se han respetado normas constructivas, de higiene y de seguridad en:

- Maquinas y herramientas.
- Artefactos eléctricos.

- lluminacion, y

- SefAalizacion.

En caso de que no se cumpla con las normas establecidas, sugiera
los cambios que considere pertinentes realizar.
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4.- LAS BUENAS PRACTICAS DE
‘ ‘ MANUFACTURA

Las Buenas Practicas de Manufactura se aplican a todos los procesos de
manipulacion de alimentos y son una herramienta fundamental para la obtencion
de un proceso inocuo, saludable y sano.

De estas practicas se derivan una serie de recomendaciones a tener en
cuenta a lo largo de todo el proceso de elaboracion de alimentos

» Las Materias Primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas
que aseguren la proteccidn contra contaminantes. El depdsito debe estar alejado
de los productos terminados, para impedir la contaminacién cruzada. Ademas,
deben tenerse en cuentas las condiciones 6ptimas de almacenamiento como tem-
peratura, humedad, ventilacion e iluminacion.

* Cuidar el aseo personal, mantener las ufas de las manos cortas. Usar el
pelo recogido bajo la cofia y, de ser necesario, casco. Dejar el reloj pulsera, ani-
llos, aros o cualquier otro elemento que pueda tener contacto con algun producto
y/o equipo.

* Lavarse las manos con agua caliente, jabon y cepillo para ufias y secarse
con toallas descartables al ingresar al sector de trabajo, después de utilizar los ser-
vicios sanitarios, después de tocar los elementos ajenos al trabajo que esta reali-
zando.

* Evitar el contacto con alimentos si padece afecciones de piel, heridas, res-
frios, diarrea, o intoxicaciones. No toser o estornudar sobre los alimentos y equi-
pos de trabajo. En caso de tener pequefias heridas, cubrir las mismas con venda-
jes y envoltura impermeable.

* Cuidar el sector de trabajo. Mantener los utensilios de trabajo limpios.

Arrojar los residuos en el cesto correspondiente. Evitar circular desde un sector
sucio a un sector limpio.
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* NO fumar. NO beber. NO comer. NO salivar.

* Mantener los pisos y paredes limpios para lo cual es importante que los
pisos sean impermeables y lavables y las paredes claras, lisas, sin grietas y con
rincones redondeados.

* No picar alimentos que van a consumirse crudos (Verduras) sobre superfi-
cies en las que hemos picado carnes crudas. No utilizar las mismas herramientas
en los procesos de crudos y cocidos.

» Realizar cada tarea de acuerdo a las instrucciones recibidas. Leer con cui-
dado y atencién las sefnales y carteles indicadores.

* El transporte debe preparase especialmente teniendo en cuenta los mismos
principios higiénico-sanitarios que se consideran para los establecimientos.

Recordar: Los alimentos deben estar correctamente tratados y
conservados en los establecimientos de venta. Esto implica el modo de
apilar las cajas (estiba) la forma de ocupar la heladera o camara frigori-
fica y verificando que los envases y envoltorios no tengan roturas, ras-
gaduras o alteraciones

Actividad 7

Elabore un cuadro donde se puntualicen las buenas practicas de
manufactura antes, durante y después del proceso de produccion.

Proveedores y comercializacion

Siempre elegiremos vendedores que ejerzan su actividad de modo legal y
autorizado.

Tendremos en cuenta el estado de limpieza de los locales, el aspecto higié-
nico del personal y la forma en que manipulan los alimentos.
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Cuando los productos ya estén troceados, fraccionados, vigilaremos que no
presenten signos de alteracion, que nos indicarian que han sido preparados con
demasiada antelacién y siempre que sea posible solicitaremos que los manipulen
en nuestra presencia (carne picada, fiambres feteados...).

Es muy importante comprobar siempre el estado de los envases, rechazan-
do los que presenten alteraciones (roturas, abombamiento, latas oxidadas...).

La informacion del etiquetado debe ser clara, prestando especial atencion a
las fechas de caducidad, consumo o envasado. Es recomendable no adquirir pro-
ductos vencidos

Recordar: Siempre verificar la fecha de vencimiento de los alimen-
tos y controlar que las tapas o cierres tengan los precintos de seguridad
intactos.

Cuando envasen los alimentos en nuestra presencia podemos pedir
al vendedor toda la informacién que consideremos necesaria sobre los
productos (origen, composiciéon, forma de conservacion).

Principios basicos para la correcta conservacién y almacena-
miento de los alimentos

- Los alimentos frescos o los ya preparados, denominados perecederos,
siempre necesitan del frio para su conservacion, asi como las semiconservas.

- Los alimentos no perecederos se mantendran en lugares secos y frescos,
alejados de posibles fuentes de calor, y aunque estén envasados nunca en con-
tacto directo con el suelo.

- Todos los alimentos no envasados deben estar protegidos en vitrinas o
expositores especialmente preparados para evitar su contaminacion.

- Ningun alimento debe presentar signos de suciedad o alteracion.

- Nos fijaremos en las caracteristicas de frescura de los alimentos (olor,
color...). Con especial referencia al pescado y mariscos frescos.
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- Los alimentos congelados deben estar perfectamente conservados, y pro-
curaremos adquirirlos al final de la compra.

Recordar: Siempre que no estemos de acuerdo con la pre-
sentacion, aspecto o manipulacién de los alimentos debemos
hacerlo saber a los vendedores, a los responsables de los esta-
blecimientos o a las autoridades de salud y consumo.

Actividad 8

I- Busque el envase de algun alimento perecedero como hambur-
guesas, salchichas o yogurt y observe en la etiqueta si existe alguna
informacion que advierta sobre las condiciones de consumo.

1. ¢ Existe en la etiqueta informacién sobre las condiciones de con-
sumo a tener en cuenta?

2. Haga un listado de las condiciones que se deben tener en cuen-
ta segin la etiqueta.

3. ¢ Considera que son suficientes?

4. ; Agregaria Ud. alguna condicion? ¢ Cual?
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5.- LAS MEDIDAS HIGIENICAS EN
‘ ‘ LA ELABORACION DE ALIMENTOS

Durante el proceso de elabora-
cion, los alimentos pueden sufrir altera-
ciones que produzcan inconvenientes
en la salud de quienes los consumen.
El conjunto de medidas encaminadas a
garantizar que los alimentos se consu-
man en buen estado y que no sean
causa de enfermedad, se denomina
Higiene Alimentaria.

Las alteraciones mas frecuentes son las microbioldgicas, pero pueden existir
otras producto del contacto de los alimentos con distintos contaminantes.

Los alimentos pueden ser causa de enfermedad:

- Cuando contengan elementos téxicos o venenosos (algunos hongos por
ejemplo).

- Cuando durante la produccion o elaboracion se hayan contaminado con
sustancias toxicas, como por ejemplo los vegetales tratados con pesticidas.

- Cuando existan gérmenes o parasitos, como carnes de animales infectados
0 vegetales regados con aguas cloacales.

- Cuando se hayan contaminado con gérmenes externos durante las etapas
anteriores a su consumo final, como pueda ser el caso de manipulaciones inco-
rrectas o mala conservacion.

Alimentacion
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Coccién o

Productos recalentamiento
quimicos en inadecuado
el alimento Mala higiene personal

Contaminacidén
cruzada

Insectos y

i Enfermedades

transmitidas por

Trabajadores = Manipulacion
infectados los alimentos inada:;.lada de
alimentos

Utilizacién de Equipo sudio
a!mnt[ca:: Temperaturas de
omin ad"mam e conservacion inadecuadas

que facilitan la

proliferacién bacteriana

Las enfermedades ocasionadas por el consumo de alimentos contaminados
reciben la denominacién de toxiinfecciones alimentarias, siendo las producidas por
microorganismos las mas frecuentes, veamos un cuadro con las enfermedades

mas frecuentes y sus caracteristicas:

Duracion
Tiempo de Cuadro Clinico dela
Agento causal incubacion (hs) enfermedad
Salmonelas (generalmente|  6-72 Diarrea, dolor abdominal, vémitos y fiebre | Varios dias;
Salmonella typhimurium) s%?ggrf’“me”te ' ’ y hasta 3 semanas
1-6 Nauseas, vomitos, dolor abdominal, 1-2 dias
Staphylococcus aureus | (generalmente debilidad, desidratacion y temperatura
2-4) inferior a la normal
. . 8-22
Clostridium perfringens 1-2 dias
pering (g;r;%r;llmente de | Diarrea, dolor abdominal, raramente vémitos
Clostridium botulinum | 12-96 Vertigos, dolor de cabeza, cansancio y vision )
(generaimente | doble, acompafiado de sequedad de bocay | 3-7 dias en los
18-36) garganta, seguido de incapacidad de hablar. | casos mortales.
Con frecuencia sobreviene la muerte por Los demas tardan
pardlisis de los centros respiratorios. MESES 0 anos en
Diarrea aguda y a veces vomitos. recuperarse
Vibrio Parahaemoliticus | 12-24 Dolor abdominal, fiebre, vomitos que después )
puede presentar sangre y moco en las heces, S~/ dias
12.72 _ . i
Escherichia coli (generalmente Dolores abdominales, vomitos y diarrea que 3.7 dias
12-24) puede provocar deshidratacion y fiebre.
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La transferencia de bacterias de un lugar a otro se conoce como transconta-
minacion. El caso mas grave se da entre materias primas y alimentos cocinados,
por lo que no deberian guardarse juntos ni prepararlos utilizando los mismos uten-
silios.

Las autoridades sanitarias se encargan de prevenir y vigilar para que estas
alteraciones no se produzcan, pero los consumidores tienen un papel importante
en la prevencion de las mismas.

Actividad 9

Elabore un listado con los causales de enfermedades transmitidas
por los alimentos.

a - Factores que intervienen en las alteraciones de tipo
microbiolégico

Los microorganismos estan pre-
sentes en el ambiente vital del hombre
(agua, suelo, aire, etc.), en el propio
hombre y en todos los seres vivos,
plantas o animales. La contaminacion
de alimentos se produce desde cual-
quiera de estas fuentes, no solo duran-
te las operaciones de preparacion y
procesado de los alimentos sino tam-
bién durante los procesos de envasado
y distribucion.

No todos los microorganismos que contaminan los alimentos crudos tienen la
misma importancia sanitaria. Podemos clasificarlos como:

* microorganismos alterantes: responsables del deterioro y cambios en los
caracteres sensoriales de los alimentos.
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* microorganismos patégenos
o0 causantes de infecciones e intoxica-
ciones alimentarias.

A diferencia de los primeros, los
alimentos que contienen microorganis-
mos patdgenos, no presentan signos
claros de alteracion, lo que dificulta la
identificacién de la contaminacion con
el consiguiente riesgo para la salud del consumidor.

Evitar la contaminaciéon de alimentos crudos resulta dificil, por lo que las
medidas practicas deben dirigirse a inhibir o reducir el desarrollo de los micro-
organismos contaminantes, asegurando asi la calidad de los productos alimen-
ticios.

Al plantear la inhibicidon del crecimiento microbiano se debe considerar que
no toda contaminacién tiene el mismo significado, las caracteristicas de cada ali-
mento influyen en la multiplicaciéon microbioldgica, mientras que unos alimentos se
alteran con facilidad, otros con idénticas condiciones, permanecen estables.

También cabe destacar que cada grupo de alimentos se altera por la accion
de unos microorganismos especificos.

b - Factores que posibilitan o dificultan el
crecimiento microbiano en los alimentos

Pueden agruparse en:

- Factores intrinsecos: se refie-
ren a las propiedades fisicas y a la com-
posicidon quimica del propio alimento:
actividad de agua, pH, nutrientes, poten-
cial de oxidacion y estructura del produc-
to alimentario.

- Factores extrinsecos: caracte-
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risticas del ambiente donde se almacena el alimento: temperatura, humedad y ten-
sion de oxigeno.

- Tratamientos tecnolégicos a que haya sido sometido el alimento, fisicos
0 quimicos, modifican la microbiota inicial y repercuten también en la composicion
del producto final.

- Factores implicitos: relaciones que se establecen entre los microorganis-
mos presentes en los alimentos.

De estos factores, el pH del alimento, la actividad de agua, y la tempera-
tura ambiental tienen especial relevancia.

* PH o grado de acidez-alcalinidad: Determina la clase de agente contami-
nante y los cambios que éstos pueden ocasionar en el alimento.

En general, a mas acidez, mas dificultad de proliferacion, ej: las frutas acidas
estan sujetas a los ataques de mohos y levaduras, mientras que las carnes y pes-
cados (con bajo grado de acidez) constituyen medios mas favorables para las bac-
terias.

El rango de multiplicaciéon bacteriana, en cuanto a ph, comprende valores
entre 4,5y 9, con un éptimo crecimiento de 6,5 a 7,5.

* Actividad de agua (Aw) o proporcién presente en un alimento: La mayoria
de los microorganismos encuentran condiciones optimas de desarrollo a valores
elevados de Aw (cociente que oscila entre 0 y 1) , superiores a 0,98. Por debajo
de 0,87, se inhibe el desarrollo bacteriano y de la gran parte de las levaduras y uni-
camente los mohos pueden proliferar.

PARA TENER EN CUENTA

Los productos frescos como carnes, pescados, huevos, leche o frutas
tienen actividad de agua superiores a 0,970, lo que explica la corta vida util
de estos alimentos. El bajo valor de este parametro en harinas, legumbres
(garbanzos, lentejas) o fideos secos proporciona, por el contrario, estabilidad
en estos productos.

* mas agua menos tiempo de conservacion
* menos agua = mayor tiempo de conservacién
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» Temperatura: Es el factor ambiental de mayor influencia en la multiplicacion
de microorganismos en los alimentos. En funcién de este parametro los microor-
ganismos se clasifican en: psicrofilos, psicétrofos, mesdfilos, termoétrofos, termofi-
los.

- Psicroéfilos : Microorganismos adaptados al frio, no suelen encontrarse en
alimentos excepto en regiones polares donde se encuentran adaptados a las con-
diciones ambientales.

- Psicrétrofos: Microorganismos dominantes en alimentos refrigerados,
capaces de adaptarse y crecer a temperaturas préximas a los 0°. A este grupo per-
tenecen numerosas especies bacterianas.

- Mesofilos: Gérmenes abundantes en alimentos refrigerados que han per-
manecido a temperatura ambiente o en los que se ha roto la cadena de frio.

- Terméfilos: Se caracterizan por
tener una tasa de crecimiento elevado
a medida que aumenta la temperatura.
Ej: Bacillus y Clostridium, asi como
algunos mohos.

- Termétrofos: microorganismos
capaces de desarrollarse a temperatu-
ras entre los 44 y 50° C.

PARA TENER EN CUENTA...

* Mantener los alimentos perecederos en refrigeracion (0-5°C) o en con-
gelacion (< -18°C) hasta el momento de utilizarlos.

* No dejar alimentos perecederos a temperatura ambiente mas tiempo
del necesario.

* Los platos elaborados nunca se dejaran en frio lentamente.

* Las ensaladas de productos proteicos o de elementos picados debe-
ran mantenerse < 3°C hasta consumo.

* Mayonesas, salsas, cremas y mantecas se mantendran en refrigera-
cion y se consumiran en 24 horas.
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Actividad 10 1

Relea los “factores que posibilitan o dificultan el crecimiento micro-
biano en los alimentos” y escriba al menos un ejemplo real de cada uno
de los factores expuestos.
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6.- LOS METODOS DE
) ‘ CONSERVACION DE ALIMENTOS

Antes de que se inventaran los sistemas de refrigeracion (heladeras, cama-
ras frigorificas, freezers etc), el hombre necesitaba formas de conservar los ali-
mentos. Las frutas y verduras no estaban disponibles todo el afio y la carne se des-
componia rapidamente. Cada grupo humano inventd procedimientos particulares
pero que estan, casi todos, basados en los mismos principios fisico — quimicos.

El objetivo de la conservacion de alimentos es conseguir el control de las
diversas reacciones que, por efectos fisicos (calor, luz), quimicos (oxidacién) o bio-
l6gicos (enzimas, microorganismos, hongos, bacterias), tienen lugar en los ali-
mentos.

UN EJEMPLO

En la region que hoy es Argentina se utilizaba, (y se sigue utilizando en muchas
regiones del NOA) un método de conservacion de la carne denominado “Charqui” o Charque
(Es una voz quichua) que consiste en secar la carne a través de la saturacion de ésta con sal.
La carne se deshidrata y, al no contener agua y estar en un medio saturado de sal se evita el
desarrollo de los microorganismos que la descomponen.

Para utilizarla se la sumerge en agua (rehidratacion) para que absorba agua y elimine
sal, de esta forma puede ser usada en la preparacion de diferentes comidas.

También pueden originarse alteraciones mecanicas causadas por desgarros
y golpes, generalmente producidas en el transporte que afectan a la presentacion
y conservacion del producto; bioldgicas derivadas del ataque de los microorganis-
mos y de las enzimas que deterioran el alimento ocasionando modificaciones del
sabor, del aspecto y de la consistencia ademas de provocar pérdidas importantes
de su valor nutritivo y fisico-quimicas producidas por efecto de la luz, el aire, el
calor y la humedad que actuan sobre el alimento.
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Los procedimientos de conservacion de alimentos se apoyan en la utilizacion
de:

* Elevadas temperaturas que destruyen los microorganismos, como los pro-
cesos de esterilizacién o pasteurizacién.

* Bajas temperaturas, que impiden el crecimiento de los microorganismos y
retrasan los cambios que lo envejecen como la refrigeracién y congelacion.

* Eliminacién del contenido en agua, total o parcial: deshidratacion, liofiliza-
cion.

* Adicion de sustancias que modifican el medio interno del alimento, e impi-
den o retrasan el desarrollo de los microorganismos como el vinagre, limoén, azu-

car, sal, etc.

+ Adicion de microorganismos utiles que originan fermentaciones protectoras
como en el caso del yogur o la cuajada.

» Uso de aditivos autorizados con diferentes funciones.

*Tratamiento con radiaciones ionizantes mediante procedimientos controla-
dos y autorizados que producen los mismos efectos en los alimentos que la este-
rilizacion.
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Todos estos procedimientos de conservacion de alimentos se pueden clasifi-
car de la siguiente forma:

Metodos Fisicos Metodos Quimicos
Térmicos:
Megliante .Ia utilizac:ic':n.del frio: Salazon
refrigeracion,congelacian
Mediante la aplicacian del calor:
pasteurizacion, esterlizacion
Deshidratacién Adicién de azlcar
Irradiaciones Acidificacion

Atmadsferas protegidas, modificadas o envasado Curado (este procese se puede considerar
al vacio fisico - guimico)

Métodos de conservacion fisica

Son todos aquellos métodos que no representan una transformacién quimica
del alimento a conservar:

* La conservacion mediante frio, que se basa en la detenciéon de los pro-
cesos quimicos enzimaticos y de reproduccion y crecimiento bacteriano que se
producen en los alimentos a temperatura ambiente. Esta forma de conservacion
puede ser:

* Refrigeracién, que somete al alimento a temperaturas entre 0°C y
4°C y posterior congelacién a temperaturas de -18°C.

* Congelacién que permite una conservacion del alimento durante :Q
periodos mas prolongados. La denominada ultracongelacion es una congelacion
rapida y es el mejor procedimiento de aplicacion del frio pues los cristales de hielo
que se forman durante el proceso son de pequefio tamafio y no llegan a lesionar
los tejidos del alimento.

/
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* La conservacion mediante la aplicacion del calor persigue como obje-
tivo la destruccion de microorganismos perjudiciales y la inactivacion de las enzi-
mas. Dependiendo de la temperatura y el tiempo aplicado puede ser:

» Tratamiento de pasteurizacion que utiliza temperaturas inferiores
a 100°C, entre 65° y 75°C, durante un tiempo de 20 a 30 minutos, luego enfriar
rapidamente (depende del tipo de liquido) para destruir bacterias patégenas que
pudiera contener el liquido alimenticio, de esta forma se alteran lo menos posible
la estructura fisica y los elementos bioquimicos del alimento. Luego de este pro-
cedimiento deben ser conservados bajo condiciones de frio. Por ejemplo en deri-
vados de la leche: la pasteurizacion a baja temperatura se realiza de 60° C a 70°
C durante 30 minutos, y la pasteurizacidon a alta temperatura se hace de 70° C a
80° C durante 20/30 segundos.

» Tratamiento de esterilizacion, en el que se aplican temperaturas
superiores a 100° C para eliminar toda actividad microbiana. Los alimentos enva-
sados esterilizados no necesitan el frio y tienen una duracion aproximada de seis
meses. Se ha desarrollado el procedimiento de esterilizacion UHT que consiste en
aplicar elevadas temperaturas durante cortos tiempos para que el mantenimiento
de nutrientes en el alimento sea el maximo y las modificaciones de olor y sabor del
producto las minimas. La esterilizacion de la leche embotellada se hace tras una
depuracion vy filtrado, asi como una normalizacién de su riqueza en grasa (segun
sea entera, semi-descremada o descremada), se calienta en un proceso de pre-
esterilizacion a 140 °C durante unos segundos; se embotella y se esteriliza a 117°
C -120° C de 17 a 20 minutos. Este proceso permite la conservaciéon de la leche
en botellas herméticamente cerradas y la preparacion de bebidas aromaticas a
base de leche.

La uperizacién consiste en una esterilizacion sometida a una corriente de
vapor de agua recalentado, manteniendo la leche en una corriente turbulenta, a
una temperatura de 150° C menos de un segundo, consiguiéndose un periodo
mayor de conservacion que con la pasteurizacion.

* Los métodos de conservacion por deshidrataciéon tienen como objeto
eliminar el agua de los alimentos impidiendo, de esta forma, el crecimiento de
microorganismos y la actividad enzimatica. Se puede llevar a cabo una deshidra-
tacion:
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« parcial del producto, obteniendo alimentos liquidos concentrados
como en los extractos de carne, leches evaporadas, jugos concentrados, etc.

« total, reduciendo el alimento a polvo lo que permite una mejor con-
servacion: leche en polvo, sopas instantanea, huevo en polvo, café etc.

* La liofilizaciéon es la desecacion de un producto previamente congelado
que mediante sublimacion del hielo al vacio se consigue una masa seca, mas o
menos esponjosa, mas o menos estable, que se puede disolver a su vez en agua
y que se puede almacenar durante mas tiempo al no tener humedad remanente.
Es un proceso que permite la maxima conservacién de la calidad organoléptica de
los alimentos asi como de su valor nutritivo.

* El método de la irradiacién Consiste en la aplicacion sobre el alimento de
radiaciones ionizantes bajo un estricto control. Las radiaciones mas empleadas
son las gamma, obtenidas a partir de la desintegracion radioactiva de isétopos de
cobalto y cesio. El método es muy eficaz porque prolonga la vida util de un pro-
ducto en las mejores condiciones aunque suscita cierta alerta y desconfianza en
los consumidores.

MAS SOBRE LAS RADIACIONES IONIZANTES...

Existe un simbolo internacional propuesto para identificar, en el etiquetado, los ali-
mentos que han sido sometidos a un proceso de irradiacion. Pero el simbolo no aparece en
el etiquetado europeo, aunque si debe mencionarse en la etiqueta que el producto o sus
ingredientes han sido irradiados.

En Espafia existe una legislacion especifica sobre la utilizacion de radiaciones ioni-
zantes desde la década de los 60 para el tratamiento de patatas y cebollas. En el momento
actual existe una Directiva del Parlamento Europeo y del Consejo de Europa 99/2 y 99/3,
referida a la aproximacion de la legislacion de los Estados Miembros sobre alimentos e
ingredientes tratados con radiaciones ionizantes, que, en breve, se transformara en legisla-
cion nacional, y sélo se permitira irradiar hierbas aromaticas secas, especias y condimentos
vegetales. Los productos europeos irradiados en el momento actual son, ademas de papas y
cebollas, hierbas, especias y condimentos vegetales.

La conservacion de alimentos mediante envasado en atmosferas protectoras se basa
en la sustitucion de la atmosfera que rodea el alimento por otra preparada especificamente
para cada tipo de producto y que inhibe el crecimiento de microorganismos y ejerce un con-

trol sobre las reacciones quimicas y enzimaticas indeseables.
’ . Actualmente se esta aplicando este método extensamente

en los denominados productos de cuarta gama (ensaladas y hor-
' . ‘ talizas troceadas y listas para su preparacion y consumo).

V El simbolo “Radura” debe permanecer impreso en verde en el

etiquetado de los productos alimenticios tratados por irradiacion
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Métodos de conservacion quimica

Estan basados en la adicion de sustancias que actuan modificando quimica-
mente el producto, por ejemplo disminuyendo el pH.

» La salazén consiste en la adicidon de cloruro sédico, sal comun, que inhibe
el crecimiento de los microorganismos, la degradacion de los sistemas enzimati-
cos 'y, por tanto, la velocidad de las reacciones quimicas. El alimento obtenido tiene
modificaciones de color, sabor, aroma y consistencia. Por ejemplo Anchoas, acei-
tunas en salmuera, etc.

* La adicién de azucar cuando se realiza a elevadas concentraciones per-
mite que los alimentos estén protegidos contra la proliferacion microbiana y
aumenta sus posibilidades de conservacion, este proceso se lleva a cabo en la ela-
boracién de leche condensada, mermeladas, frutas abrillantadas y compotas.

* El curado es un método de gran tradicion en nuestro pais que utiliza, ade-
mas de la sal comun, sales curantes, nitratos y nitritos potasico y sodico, dichas
sustancias deben estar muy controladas por la legislacion sanitaria para evitar sus
efectos adversos, ya que a partir de ellas se forman nitrosaminas que son cance-
rigenas y pueden constituir un problema para la salud publica, sin embargo, el uso
de estas sustancias es necesario porque impide el crecimiento del Clostridium
botulinium, un peligroso microorganismo.

* El ahumado es un procedimiento que utiliza el humo obtenido de la com-
bustion de materias con bajo contenido en resinas o aromas. EI humo actua como
esterilizante y antioxidante y confiere un aroma y sabor peculiar al alimento trata-
do por este método muy del gusto del
consumidor. Este procedimiento suele
aplicarse tanto en carnes como en pes-
cados. No debe abusarse del consumo
de alimentos tratados por este método
porque genera sustancias carcinoge-
nas.

. La acidificacion es un
método basado en la reduccion del pH
del alimento que impide el desarrollo
de los microorganismos. Se lleva a cabo afadiendo al alimento sustancias acidas
como el vinagre. Ej.: Pikles, pepinitos o cebollitas en vinagre.
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Actividad 11 me—————————

Realice un cuadro de doble entrada donde sintetice todos los
meétodos de conservacién tanto fisicos como quimicos.
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7.- LOS REQUERIMIENTOS
‘ ‘ NUTRICIONALES

ALIMENTOS Y NUTRIENTES

La gran variedad de sustancias que ingerimos son los alimentos y dentro de
ellos existen algunos que cumplen funciones vitales, por ejemplo: aportar energia,
formar estructuras corporales, etc. éstos son los NUTRIENTES.

Los nutrientes son compuestos quimicos que satisfacen las necesidades de
materia y energia requeridas por las células para su metabolismo; son ejemplos de
nutrientes los hidratos de carbono, las vitaminas, proteinas, los lipidos y las uni-
dades funcionales que los forman, como los aminoacidos, acidos grasos, mono-
sacaridos, etc.

Algunos nutrientes se denominan
ESENCIALES ya que son imprescindi-
bles para el normal funcionamiento del
organismo y éste no puede sintetizar-
los, son esenciales todas las vitaminas,
las sales minerales, algunos aminoaci-
dos y ciertos acidos grasos.

Alimentacion y nutricién son
conceptos diferentes aunque estan inti-
mamente relacionados. La alimenta-
cion es una accion voluntaria y conciente, cada persona puede decidir qué tipo de
alimento va a ingerir, puede ser uno altamente nutritivo (que contiene muchos
nutrientes), lo que repercutiria positivamente en su salud o elegir alimentos con
escaso valor nutritivo como por ejemplo la “comida chatarra”.
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Los nutrientes nos aportan todos los materiales necesarios para crecer y
desarrollarnos como los lipidos y proteinas y para funcionar correctamente como
el agua, las vitaminas y minerales; y también toda la energia requerida para vivir y
realizar todas nuestras actividades.

« PROTEINAS: Se encuentran principalmente en los huevos, la carne, la
leche y lacteos, y también en las legumbres. Su funcién mas importante es la de
aportarnos los aminoacidos necesarios para el crecimiento y la reparacion y rege-
neracién de los tejidos.

* HIDRATOS DE CARBONO: Los encontramos en las hortalizas, frutas y
cereales, también en la leche y sus derivados. Los azucares, harinas y el almidén
son ejemplos de Hidratos de carbono.
Su principal funcién es la de aportarnos
energia, ya que se acumula en el higa-
do constituyendo una fuente de ener-
gia de facil y rapido acceso, cuando el
cuerpo no dispone de H. de carbono,
utiliza las proteinas o las grasas como
fuente de energia.

“l « LIPIDOS: Son las grasas y acei-
tes que encontramos en la carne, huevos, leche. En general escuchamos que
comer grasas en exceso es malo y esto es cierto, sin embargo, evitar las grasas
en absoluto también es contraproducente ya que ellas constituyen la proteccion de
muchos 6rgano , forman parte del sis-
tema nervioso y son el vehiculo para la
absorcion de muchas vitaminas. Las
grasas también constituyen una fuente
de energia a largo plazo, ya que se
acumula en los tejidos proveyendo al
organismo de reservas energéticas
para “épocas de vacas flacas”.
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* AGUA: Es un elemento esencial para la vida, en el cuerpo humano consti-
tuye el 65% al 70% del peso total. Permite el transporte y distribucion de todos los
nutrientes en el cuerpo y es el medio donde se llevan a cabo TODAS las reaccio-
nes quimicas que permiten la vida. El requerimiento diario de agua es de 2,5 litros.

* MINERALES: Son sustancias reguladoras de muchos procesos celulares e
integran una gran cantidad de sustancias organicas. Los encontramos en todos los
alimentos de origen animal y vegetal, sin embargo algunos deben ser incorpora-
dos en forma de sales disueltas en el agua o como la sal de mesa. El calcio, fés-
foro y magnesio se requieren en mayor cantidad que el yodo, hierro, potasio, cloro,
sodio, fluor, etc.

* VITAMINAS: Son sustancias
que no se elaboran en nuestro cuerpo,
sin embargo son necesarias en la regu-
lacién del metabolismo celular. Las
encontramos en todas las frutas, ver-
duras, carnes, huevos, leche, etc en
distintas proporciones. Podemos des-
tacar la vitamina A, las del grupo B (B1,
B2, B5,B6, B12),la C, la D, la E, la K,
etc.

« ENERGIA: Como dijimos ante-
riormente, los alimentos nos otorgan la
energia necesaria para nuestras activi-
dades, el valor energético de los ali-
mentos se mide en calorias (cal). Cada
alimento tiene un valor caldrico deter-
minado, es decir, el contenido energéti-
CO que posee y que puede aportar al
organismo, este valor ha sido calcula-
do por los investigadores y se refleja en
el siguiente cuadro:

kcal (kilocaloria) equivale a 1000 calorias.

1 gramo de PROTEINA aporta al organismo al metabolizarse 4 Kea

1 gramo de LIPIDO aporta al organismo al metabolizarse 9 Kca
1 gramo de HIDRATO DE CARBOMNO aporta al organismo al metabolizarse

4 Kea
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El requerimiento energético diario de cada persona depende de muchos
factores, principalmente de la edad y actividad de la misma, evidentemente un
deportista necesitara mas energia que un oficinista, y un hombre de 20 afios mas
que uno de 70. A continuacion veremos dos cuadros del requerimiento diario apro-
ximado de una persona segun su edad y su actividad.

REQUERIMIENTO CALORICO DIARIO EN NINOS Y ADOLESCENTES

Entre 5y 10 anos 1800 2100 Kcal / dia

Entre 11 y 15 anos
2600 Kcal / dia (varones) 2300 Kcal / dia (mujeres)

Mas de 15 afios
3000 Kcal / dia (varones) 2600 Kcal / dia (mujeres)

REQUERIMIENTO (:)ALORICO DIARIO
EN ADULTOS SEGUN LAACTIVIDAD

VARONES (70 Kg.)

Actividad Pesada 4000 Keal
Actividad Mediana 3000 Kcal
Actividad Liviana 2500 Keal
MUJERES (60 Kg.)

Actividad Pesada 3700 Kcal
Actividad Mediana 2800 Kcal
Actividad Liviana 2200 Kcal

Se considera que la actividad pesada es la que se realiza al aire libre con
gran esfuerzo fisico: albaniles, jardineros, estibadores, soldados, deportistas pro-
fesionales. Actividad mediana, se realiza en lugares protegidos, de pie: vendedo-
res, docentes, médicos, ama de casa, etc. Actividad liviana se realiza sentado: ofi-
cinista, estudiante, modista, etc.
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Actividad 12 me

En funcién de su actividad diaria, ¢ Qué cantidad de calorias debe
consumir a diario?

Busque en cualquier libro o enciclopedia la piramide de la dieta
equilibrada.

Compare este ideal con su propia dieta diaria ; Qué modificaria en
ésta? ;Por Qué?

@) Programa de Educacion a Distancia pagina 237

o r

Alimentacion



TRABAJO PRACTICO INTEGRADOR

APELLIDO Y NOMBRE: ..o

ACiviidl ad T

Imagine un establecimiento pequefio y familiar que produce dulces caseros
y frutas en conserva para su comercializacion en lugares turisticos. Describa:

a. Caracteristicas fisicas y ambientales del lugar de produccion.

b. Caracteristicas de la indumentaria de los empleados.

c. Otras medidas de seguridad

d. ¢ Qué condiciones se emplearian a la hora de la provision de materia
prima?

e. ¢ Qué medidas de seguridad se aplicarian durante el proceso de elabo
racion del producto?

f. ¢ Qué métodos de conservacion se utilizarian?

g. ¢ Que caracteristica tendrian los envases?

ACHIVICA U 2 150000

Tome un alimento perecedero con alto contenido de agua (fruta y un peda-
cito de carne)

a. Divida las muestras en dos

b. Coloque cada muestra en frascos de vidrio transparente con tapa

c. Realice un informe de las caracteristicas de los productos en cuanto a
apariencia, color, olor, etc.

d. Coloque un frasco con fruta y otro con carne en la heladera. Deje los
otros dos a temperatura ambiente durante 5 dias.
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e. Elabore un informe final que de cuenta de las transformaciones observa-
das describiendo cada dia segun apariencia, color, olor, etc.

Actividad 3 1

Conteste: ;Qué métodos de conservacion fisico y quimico usaria en cada
uno de los casos del punto B? ; Por qué?
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