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Presentacion del Profesor

Nombre: LN. Daniela Monserrat Méendez Guillen

Curriculum: Tecnico en laboratorio clinico, actualizacion en el Simposio de tuberculosis
y Simposio de criminologia, Licenciada en nutricion. Desarrolle la investigacion “Piel de
pescado como tratamiento de quemaduras de segundo y tercer grado.”

Presentacion de la materia

Nombre: PREPARACIONY CONSERVACION DE ALIMENTOS

Objetivo de la materia: Que el alumno conozca los fundamentos teoricos que
favorezcan la comprension de los procesos quimicos, fisicoquimicos y microbiologicos
de los alimentos que rigen su comportamiento y la eleccion del metodo de
conservacion mas adecuado para su preservacion, a traves de la revision, el analisis de
informacion y de la disertacion y la concertacion de ideas en un ambiente colaborativo
en y fuera del aula.
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* Propoésito del curso: Desarrollar las habilidades y destrezas para
llevar a cabo los procesos en la preparacion y procesamiento de los
alimentos para que sean productos de calidad.

* Anadlisis de expectativas: Mediante el uso de plataformas que el
alumno debera manejar para obtener el aprendizaje esperado e

incentivarlo a generar conocimiento propio.
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UNIDAD | LOS ALIMENTOS DE CONSUMO HUMANO

1.1 Concepto de alimento
1.2 Fuentes de alimentos.

1.3 Composicion general de los alimentos.

1.3.1 Composicion tipica de alimentos de origen animal.

1.3.2 Composicion tipica de alimentos de origen vegetal.

1.4 Clasificacion de los alimentos.

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
EXAMEN 1a. UNIDAD
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UNIDAD Il LA CALIDAD DE UN ALIMENTO

2.1 Criterios de calidad de un alimento.
2.2 Factores de produccion de alimentos de calidad.
2.3 Métodos para medir la calidad de los alimentos.

2.4 Descomposicion de los alimentos.

2.5 Factores implicados en la descomposicidon de alimentos.
2.5.1 Factores Biogquimicos
2.5.2 Factores Fisicoquimicos.

2.5.3 Factores Bioldgicos. N o
2.6 Desarrollo microbiano y sus condiciones de crecimiento.

2.7. Conservacion de los alimentos. .
2.8. Hechos historicos de la conservacion de alimentos.

2.9. Bases de la preservacion de alimentos.
2.9.1. Modo de accion de los principales mecanismos conservacion

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
EXAMEN 2a. UNIDAD
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UNIDAD Il CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REFRIGERACION.

3.1 Objetivos de la refrigeracion de alimentos. . y
3.2 Comportamiento de los vegetales durante la refrigeracion.
3.2.1 Respiracion, Transpiracion, Produccion de etileno, Desarrollo

3.3 Comportamiento de las carnes en refrigeracion.
3.3.1 Modificaciones fisicas durante la refrigeracion.

3.3.2 Modificaciones durante la refrigeracion debidas a microrganismos.

3.4 Enfriamiento por aire.
3.4.1 Ventajas del enfriamiento por aire.
3.5 Enfriamiento por agua.
3.5.1 Ventajas del enfriamiento por agua.
3.6 Enfriamiento por vacio.
3.6.1 Ventajas del enfriamiento por vacio.
3.7 Incompatibilidad entre los productos almacenados en refrigeracion.
3.8. Conservacion de alimentos por congelacion.

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
EXAMEN 3a. UNIDAD
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\ UNIDAD IV CONSERVACION DE ALIMENTOS POR TRATAMIENTO TERMICO.

4.1. Escaldado.
4.1.1. Objetivos del escaldado.

4.1.2. Equipos empleados en el escaldado.
4.1.2.1. Escaldadores por vapor.
4.1.2.2. Escaldadores por agua.

4.2. Pasteurizacion.
4.2.1. Objetivos de la pasteurizacion.
4.2.2.Tipos de pasteurizacion.

4.2.2.1. Equipos empleados en la pasteurizacion de liquidos sin envasar:
4.2.2.2. Equipos empleados en la pasterizacion de productos envasados.

4.3. Esterilizacion.
4.3.1. Objetivos de la esterilizacion.
4.3.2. Esterilizacion de productos envasados.
4.3.2.1. Sistemas de esterilizacion por lotes.
4.3.2.2. Sistemas continuos de esterilizacion.
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4.3.3. Esterilizacion de productos sin envasar.
4.3.4. Esterilizacion UHT.
4.4. Conservacion de alimentos por deshidratacion.
4.5. Conservacion quimica.
4.6. Métodos modernos de conservacion.

RETROALIMENTACION DE CONTENIDO
EXAMEN FINAL
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Criterios de evaluacion:
 Examen 50%

* Actividades en plataforma educativa 30%. ( mapa conceptual, cuadro

sindptico, super nota y ensayo)
* Foros 20%

Nota: Escala de calificacion del 7 al 10, minima aprobatoria 7.

Recursos de la materia: antologia de la materia

TITULO AUTOR

PREPARACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS CARLOS RUIZ DE LOPE Y ANTON
MANUAL DE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS. RAHMAN

PREELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS COING

Bibliografia basica . Entregar la bibliografia segun formato APA 2019.
CONTACTO: Nutri_UDScyd@Outlook.com
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\'U S HUMANO

* 1.1 Concepto de alimento:
En términos del Codex Alimentarius:

Es toda sustancia elaborada, semi-
elaborada o natural, que se destina al
consumo humano, incluyendo Ilas
bebidas, el chicle y cualesquiera otras

sustancias que se utilicen en la
fabricacion, preparacion o tratamiento
de los alimentos, pero no incluye los
cosmeéticos ni el tabaco ni las sustancias
utilizadas solo como medicamentos.
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1.2 Fuentes de alimentos.

* Los nutrientes necesarios para el hombre se obtienen del reino
vegetal y animal, los mas importantes son: carbohidratos, proteinas,

grasas, minerales y agua.
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Los granos de cereales y las
Constituyen la principal harinas tienen una muy
fuente nutricional en a

dieta.

Principal fuentes de
carbohidratos.

baja actividad del agua
(aW) lo que retarda el
crecimiento de m.o.o.
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* Su alteracion y contaminacion se
debe a Ia contaminacion
fitopatdogenos de las plantas antes
de su cosecha y posterior a la
coesecha en el almacenamiento y
manipulacion.

Leguminosas

* SupHesde5.5-6.5.

e Su principal patégeno es por el
genero psudommonas sp, y por
erwinia carotivora.
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 Su alteracion y contaminacion se debe a la  contaminacion
fitopatogenos de las plantas antes de su cosecha y posterior a la
coesecha en el almacenamiento y manipulacion. Su pH es de 5.5 - 6.5.

* Su pH es de 4.5.

* La descomposicion de este grupo depende de las levaduras
principalmente:

Frutas y Verduras

o mohos (moho gris o Bofrytis cinerea; varias especies de Rhizopus causando
manchas negras y ablandamiento; Aspergilus y Penicillium que originan mohos

negros y azules), por lo menos en sus primeras fases de descomposicion;
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* La leche es un medio de cultivo para numerosos gérmenes, permite el
desarrollo de bacterias, levaduras y mohos, por lo cual es muy
perecedero.

Leche y productos lacteos

* pH aproximadamente 6.5

e Estas bacterias ocasionan modificaciones en el sabor y olor de Ia
leche, debido a la produccion de lipasas que hidrolizan la materia
grasa, o de enzimas que la oxidan.

* Las que causan putrefacientes como la Clostridium o algunos
coliformes como levaduras, que originan alcohol y diversos
compuestos aromaticos.
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Carnes y productos carnicos

* En un animal sano, la carne muscular, la sangre en circulacion, y los
otros tejidos utilizados para el consumo humano no contienen ningun

microorganismo.

 La carne fresca, debido a su Aw y pH, y rigueza de nutrientes,
constituye un excelente medio de cultivo para gran numero de
microorganismos como: Enterococcus y Clostridium que producen
gas y hacen a la carne blanda y esponjosa, o la Clostridium

botulinum altamente patogena.
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 Se producen aminas (Putrescina, cadaverina), caracteristicas del
desagradable olor de carne en estado de descomposicion y que
producen una toxicidad elevada.

* También interviene la humedad de la superficie y |la temperatura en la
que se almacena la carne, asi como las condiciones de higiene vy
seguridad de manejo previo al sacrificio y los tratamientos que se
realicen hasta llegar al consumidor.
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Aves (domésticas) y huevos

* La flora de alteracion se forma por bacterias aerobias psicrotrofas
(Pseudomonas, Achromobacter y Alcaligenes) que se desarrollan
sobre la piel y en la cavidad intestinal de las aves, provocando olores

anormales y la aparicion de una capa pegajosa.

* Con respecto a los huevos de gallina, éstos son estériles en su interior,
pues su estructura y composicion ofrecen una proteccion bastante

efectiva contra contaminacion por microorganismos.

PASION POR EDUCAR




sUDS

 También se pueden desarrollar mohos en la superficie del huevo, que
después penetran al interior si son almacenados en condiciones muy

humedas.
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* La carga microbiana comienza a presentarse después de un periodo
de dos a tres dias y después de diez dias comienzan a manifestarse
olores anormales, clasificados como ligeramente “dulzainos” o
“afrutados”; en el dia trece o quince, se inicia el olor putrido
(ocasionado por la formacién de sulfuro de hidrogeno, amoniaco,
trimetilamina) derivado de |a contaminacion de diversos
microorganismos como Pseudomonas presentes en el 90% de los
casos, y el resto por Moraxella; en algunos casos de agua dulce se
originan por Clostridium botulinum.
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* Los crustaceos y moluscos (pulpo, sepia, calamar) se alteran al igual
qgue los pescados. No obstante, como en el caso de la carne y el
pescado, el examen organoléptico es lo mejor para detectar la

presencia microbiana.
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