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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: Aditivos: Andlisis y Control de Calidad en la Industria
Alimentaria.

e Cadigo del Programa de Formacién: 92320029.

o Nombre del Proyecto: N/A.

e Fase del Proyecto: N/A.

e Actividad de Proyecto: N/A.

e Competencia: 290801040: Realizar en alimentos andlisis fisicoquimico de acuerdo con protocolo
establecido.

¢ Resultado de Aprendizaje a Alcanzar: 290801040-03: Comprender el concepto de analisis
fisicoquimico, organoléptico y microbioldgico de los alimentos.

e Duracién de la Guia: 10 horas.

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a la tercera actividad de aprendizaje del programa Aditivos: Analisis y
Control de Calidad en la Industria Alimentaria; en ella se desarrollan actividades relacionadas con el
andlisis fisicoquimico, organoléptico y microbiolégico de los alimentos.

Para el desarrollo de las actividades planteadas en esta guia, contara con el acompafiamiento del instructor
asignado al programa que de forma continua y permanente lo orientara con las pautas necesarias para el
logro de las actividades de aprendizaje, brindando herramientas basicas de tipo conceptual y metodolégico,
enmarcadas en las politicas de ética y calidad.

De igual manera, el instructor programara una asesoria virtual a través de la plataforma, para brindar
orientaciones especificas relacionadas con las tematicas a desarrollar en las actividades. La fecha y el
horario para este encuentro virtual serén indicados oportunamente.

Es importante que organice su tiempo con un promedio de trabajo diario de dos horas, dada la exigencia que

demanda la realizacién de las actividades mencionadas en esta guia de aprendizaje. También es necesario
revisar los materiales del programa, realizar consultas en internet y explorar los materiales complementarios.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1. Actividad de aprendizaje 3: Interpretar el analisis fisicoquimico y microbiol6gico de los alimentos de
acuerdo con estandares de calidad.

A continuacién, se describen las actividades y las correspondientes evidencias que conforman la actividad
de aprendizaje 3:

Actividades de reflexién inicial.

El analisis de calidad en los productos alimenticios

El analisis de calidad de los alimentos es un proceso que se ha realizado de diversas formas a través del
tiempo, por ejemplo, en el antiguo testamento existian prohibiciones relacionadas con el consumo de carne
animal. Con el paso de los afios, se han implementado diferentes practicas de control de calidad hasta llegar
al uso de tecnologias de punta como la resonancia magnética nuclear y la cromatografia de gases, entre
otras, con el fin de analizar a profundidad las propiedades y composiciones de los alimentos que diariamente
se ingieren.

Todo esto con el apoyo y la supervisién de entidades como: la FAO, la OMS, MinSalud y el Invima, entes
encargados de velar por que el bienestar y la salud de las personas no sea vean afectados por su ingesta
diaria de alimentos.

Para el control de calidad de los alimentos se aplican principalmente tres tipos de analisis:
e Analisis fisicoquimico.
e Analisis organoléptico.
e Analisis microbioldgico.

Teniendo en cuenta lo anterior responda los siguientes interrogantes:

1. ¢Considera importante el andlisis de calidad de los alimentos, por qué?
2. ¢Conoce algun andlisis de calidad realizado a los alimentos? Describalo.

Nota: la actividad descrita de reflexién y conocimientos previos, tiene como finalidad encaminarlo en el
desarrollo de los temas de la actividad de aprendizaje, por lo tanto, no es calificable; sin embargo, es

importante su realizacion, ya que puede ser solicitada mas adelante en esta guia de aprendizaje.

Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacién y Teorizacion).

Analizar el cambio de las caracteristicas en productos alimenticios

El tiempo de los huevos en anaquel como el de la mayoria de los alimentos es limitado, de alli surge la
necesidad de someterlos a un proceso de pasteurizacién para alargar su vida util.

Antes del proceso es necesario que se cumplan determinados requisitos como almacenar a temperatura

constante y apropiada, para garantizar la conservacion de sus propiedades higiénicas y que la calidad del
producto sea también la requerida por la industria.
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Posterior a ello se realiza el proceso de pasteurizacién con choques térmicos alternativos que producen una
disminucién importante de microorganismos viables y libres de gérmenes patdgenos, sin alterar las
propiedades funcionales logrando un producto similar al huevo fresco. Posteriormente se enfria y se
comercializa en diferentes presentaciones.

Con base en la anterior informacion, en los documentos de apoyo y en consultas que realice, se debe analizar
el tema teniendo en cuenta los aspectos solicitados.

Como inicio del andlisis es necesario:

Realizar una breve descripcién del proceso industrial para la pasteurizacion del huevo. Posteriormente en el
analisis, el aprendiz disertara en torno a los siguientes temas:

=

Identificar los tres principales tipos de presentacion que se logran con los huevos pasteurizados.
2. Indicar la principal causa del cambio de color del huevo pasteurizado.
3. Enunciar al menos tres ventajas del uso del huevo liquido pasteurizado.

4. Mencionar tres aditivos que se afiadan en el proceso de pasteurizacion de los huevos para evitar su
cambio de color.

Por la importancia de la leche como alimento, se requieren estrictas medidas de calidad para lograr el
propésito en la dieta diaria de quienes la consumen. Para que la leche sea de buena calidad, entre otros,

debe cumplir con los siguientes aspectos:

e Ausencia de residuo y sedimentos.

e Sabor, color y olor caracteristicos.

e Bajo contenido de bacterias.

e No presentar sustancias quimicas como antibiéticos y detergentes.

e Composicion y acidez normales.
¢Por qué es tan importante la calidad de la leche cruda?
Debido a que la leche es materia prima de tantos productos, de su calidad depende directamente la calidad
de estos, pues no es posible obtener productos lacteos 6ptimos, si ho provienen de leche cruda de buena
calidad. Por lo tanto, las pruebas y controles deben realizarse en todas las fases de la cadena lactea.
Realizar el andlisis de las pruebas hechas a la leche debe contener como minimo los siguientes aspectos:

e Determinar claramente la importancia del analisis de calidad a la leche.

e Identificar los objetivos del analisis de calidad a la leche.

e Explicar como se toma y maneja la muestra para realizar los andlisis de la leche.

e Definir qué es una muestra compuesta y como se obtiene.
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e Explicar cudles son las principales pruebas realizadas a la leche para determinar su calidad.
e Determinar la secuencia de pasos desarrollados para realizar el andlisis de calidad a la leche.
e Identificar los equipos y los materiales utilizados para realizar el andlisis de calidad de la leche.

El aprendiz debe elaborar un documento en el que realice su analisis de los puntos anteriores para el huevo
pasteurizado y para la leche.

Para la entrega de esta evidencia, debe subirla a la plataforma virtual de aprendizaje dentro de las fechas
establecidas por el instructor.

Para acceder a la evidencia remitase a Actividad 3 / Evidencias / Taller aplicado. Analizar el cambio de las
caracteristicas en productos alimenticios.

Actividades de transferencia de conocimiento:

Describir las pruebas para el analisis de la leche y un huevo pasteurizado

La leche tiene un alto contenido en vitaminas, proteinas y minerales importantes para la nutricién
humana, ademés, es una excelente fuente de calcio; mineral fundamental para la formacion de los
huesos y los dientes, la contraccién de musculos y la transmision del impulso nervioso. (Oregon
State University, 2019)

Para hacerle el andlisis a la leche, se requiere de una serie de pasos, los cuales debe consultarlos en la
evidencia descargable correspondiente a la presente evidencia. Alli encontrara las tematicas
correspondientes a las pruebas que se hacen a la leche.

Para el desarrollo de esta actividad, realice un informe iniciando con las respuestas a los interrogantes
planteados en la evidencia de reflexion El analisis de calidad en los productos alimenticios. Luego
explique las pruebas que se realizan a la leche, resolviendo los siguientes temas:

e Componentes del color, olor y sabor de la leche.
e Informacion que genera la lactometria, la acidez y la lactofermentacion.

e Caracteristicas de la calidad de la leche.
e Procedimiento a seguir con la leche y las pruebas de laboratorio.

Para la pasteurizacion del huevo liquido se requiere seguir los siguientes pasos que van desde el cascar
hasta el almacenamiento refrigerado del huevo liquido pasteurizado, para lo cual debe consultar el material
complementario Guia de buenas practicas de higiene para ovoproductos.

Debe consultar los aditivos que se usan en la pasteurizacion del huevo para que no cambie de color.

Para acceder a la evidencia remitase Actividad 3 / Evidencias / Informe. Describir las pruebas para el andlisis
de la leche y un huevo pasteurizado.

Total horas actividad de aprendizaje: 10 horas; 2 directas (D), 8 independientes (I).
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Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

De conocimiento

Taller aplicado. Analizar el
cambio de las caracteristicas
en productos alimenticios.

Realiza un andlisis de las
pruebas hechas a la leche.

Identifica el cambio de color de
un huevo liquido pasteurizado.

Lista de chequeo.

Taller aplicado.

e Realiza un informe escrito
describiendo la secuencia de
los pasos, equipos y
materiales utilizados al hacerle

De producto: un analisis a la leche.

Informe. Describir las pruebas | e Lista de chequeo.

para el andlisis de la leche y

un huevo pasteurizado.

Indica el aditivo usado para
evitar el cambio de color en un
huevo pasteurizado. Informe.
e Entrega a tiempo las
actividades de acuerdo con la
fechaindicada por el instructor.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Anélisis: estudio realizado a los alimentos para conocer sus caracteristicas, propiedades, toxicidad y valor
nutritivo.

Apetitosidad: caracteristica de los alimentos que los hace provocativos y excita el deseo de comer.

Contaminantes: sustancias detectadas en los alimentos que pueden producir efectos adversos en los
consumidores.

Fenolftaleina: “compuesto organico que se utiliza como indicador del pH, es incoloro en medio acido y
rosado en medio basico” (Universidad Pablo de Olavide, 2005).

Inocuidad: “ausencia de compuestos en los alimentos que pueden representar peligro para la salud de los
consumidores” (Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura FAO, 2019).

Liofilizacion: método de conservacion consistente en la deshidratacién de alimentos a través de la
congelacion y posterior transformacion en vapor por medio del calentamiento al vacio.

Patdgeno: agente bioldgico que se hospeda en los alimentos, dafiando sus propiedades y afectando la salud
de los consumidores.
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Propiedades: cualidades particulares de algo.

Seguridad: propiedad de un alimento para no registrar peligro, dafios o riesgo para el consumidor.
Toxicidad: sustancias que por su composicion pueden causar efectos perjudiciales.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Carlos Eduardo Desarrollador de Centro para la Formacion Junio de
Autor(es) . . Cafetera
Orozco Osaorio. contenidos. . 2019.
Regional Caldas.

8. CONTROL DE CAMBIOS

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razén del Cambio
Ajustes pedagogicos
. E-pedagogo Centro . metodoldgicos en
Ebert Arcila . b g g . . Junio de y - 9
. instruccional. Agroindustrial- las actividades y sus
Jaramillo. . - 20109. .
Regional Quindio. correspondientes
evidencias.
Ajustes en redaccion
- I ivi
Daivid Johan Centro . de las a'ctlwd'a.des y
. Evaluador de . . Junio de referencias utilizadas
Cortés Giraldo. . Agroindustrial- L
Contenidos. g - 20109. para la elaboracion
Regional Quindio. .
de la guia de
Autor(es) aprendizaje.
Centro Atencién Verificacion,
. , Evaluadora de Sector . seguimiento y
Erika Alejandra . . Junio de .
. calidad Agropecuario- aseguramiento de la
Beltrdn Cuesta. . . . 2019. )
instruccional. Regional calidad del
Risaralda. contenido.
Centro Revisién de las
Karina de Le6n Agroindustrial y Octubre de | actividades y ajuste
Instructora .
Huerto minero. 2020 al nuevo formato
Regional Bolivar compromiso
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