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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

Identificacion de la guia de aprendizaje

Denominacién del programa de formacion: Técnico de cocina.

Cdédigo del programa de formacion: 635503.

Nombre del proyecto: Aplicacion de técnicas y procedimientos de cocina en establecimientos
gastronémicos.

Fase del proyecto: Andlisis y planeacion

Actividad de proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién en la
preparacion de alimentos

Competencia asociada: Aplicacion de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo con
situaciones del contexto productivo y social.

Resultados de aprendizaje:

Describir los fenémenos, principios y leyes de la quimica a partir del analisis de su contexto
productivo y social

Correlacionar los fenémenos, principios y leyes de la quimica con la realidad productiva y
social

Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno.

Duracion de la Guia de Aprendizaje:
48 h

2. Presentacion

Bienvenido(a) al programa de formacion Técnico de Cocina.

Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo
de la competencia asociada aplicacion de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo
con situaciones del contexto productivo y social.

En esta guia de aprendizaje se abordaran conceptos basicos de las ciencias naturales y
guimica, para asi poder correlacionar los conceptos con los procesos quimicos que se realizan
y presentan en el entorno productivo y social.

3. Formulacion de las actividades de aprendizaje

3.1 Actividades de reflexion inicial

e ¢ Por qué eligieron técnico en cocina?
e (Cual es el papel que desempefia el cocinero en la cocina?
e (Cual es la relacion entre ciencia, quimica con cocina?

Lluvia de ideas por grupos, socializar con aprendices e instructor

Ambiente: Aula convencional

Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, tablero, marcadores.
Material de apoyo: Presentacion ppt

Duracion de la actividad: 4 h




3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios
para el aprendizaje

e Describir los conceptos de la quimica, teniendo en cuenta la realidad
productiva social

e Reconocer los conceptos (fendmenos, principios y leyes) de la quimica a partir
del contexto productivo y social

e Apropiar conceptos de la quimica, teniendo en cuenta la realidad productiva
social
TALLER

1. ¢Qué es ciencia?

2. De acuerdo con el método cientifico, plantee desde un fenédmeno hasta una hipotesis,
teniendo en cuenta una preparacion fallida realizada en cocina.
3. Todo aquello que tiene masa y ocupa un lugar en el espacio se denomina:
4. ¢Cuales son los estados de la materia?
5. Latemperatura a la cual una sustancia sélida pasa al estado liquido se denomina:
6. ¢Como se clasifica la materia?
7. Qué tipo de separaciones fisicas ha empleado en su entorno cocina.
8. ¢Cudles son las propiedades fisicas y quimicas de la materia?
9. Identifiqgue que propiedad depende de la cantidad de materia
Volumen
Color
Densidad
Peso
Sabor
TALLER

1. La ingesta diaria de glucosa (una forma de azucar) de una persona promedio es 0,0833 libras. ¢A
cuantos miligramos equivale esta masa?

2. Un adulto promedio tiene 5,2 litros de sangre. ¢, Cual es el volumen de sangre en m3

3. La densidad de la plata es 10,5 g/cm3. Convierte la densidad a unidades de kg/m3

4. Indique las unidades del S| para expresar: a)volumen b)masa c)tiempo d)Temperatura
5. Cierta soldadura tiene un punto de fusion de 224°C. ¢ Cual es su punto de fusion en grados
Fahrenheit?

6. Convierte las siguientes temperaturas en grados Kelvin:

(i) 113°C (ii) 37°C (iii)357°C

Convierte las siguientes temperaturas en grados Celsius

(i) 77 K (ii)4,2 K (iii) 601 K

TALLER

1. ¢Qué es el atomo y cual es su estructura?

2. ¢Cudl es la masa de un atomo de Fe que tiene 28 neutrones?

3. Calcule el nimero de neutrones de  23°Pu

4. Determina el numero de protones y neutrones en el nicleo
2He, ;He, 13Mg, 3Mg




5. Indica el nUmero de protones, neutrones y electrones
15 33¢ 63
_ _ 7N, 165, 25Cu
6. Defina moléculas y iones
7. Dé un ejemplo de cation y anion

ACTIVIDAD DE EVALUACION

1. ¢Qué es materia?

2. ¢Cudles son los estados de la materia?

3. ¢Cuadles son las transformaciones fisicas de la materia y que pardmetros influyen
para que sucedan?

¢,Como se clasifica la materia?

¢, Cuadles son los métodos fisicos de separacién mas utilizados en cocina?

6. ¢Cudl eslaférmula de densidad:

4.
5.

a. d=m/v b. d=v/m c.d=m/m d=viv

7. ¢Cuales son las unidades de medida de masa, volumen, temperatura y tiempo mas
empleadas en cocina

8. Realizar los siguientes ejercicios:

a. La ingesta diaria de glucosa de una persona promedio es 0,0833 libras. ¢A cuantos
kilogramos y miligramos equivale esta masa?

b. Convierta 5,2 L am?3, mililitros y cm3?

9. Defina que es atomo y cudl es su estructura.

10. Defina que son moléculas, iones y de ejemplos de cada uno

Ambiente: Aula convencional

Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, tablero, marcadores,
Material de apoyo: Presentacion ppt

Duracion de la actividad: 28 h

3.3 Actividades de apropiacion:

e Identificar materiales de medida empleados cominmente en cocina
e Apropiar conceptos y llevarlos a la practica en cocina

ACTIVIDAD DE EVALUACION

Presentacion de informe teniendo en cuenta la experiencia en cocina
Reconocer materiales de medida de masa, volumen y sus respectivas unidades
Medir volumen y masa con diferentes instrumentos de medida

Calcular la densidad de diferentes liquidos

Analizar los resultados de densidades obtenidas.

Comparar densidades obtenidas de diferentes liquidos.

Identificar propiedades de la materia.

ok wnE

Ambiente: Aula convencional, cocina

Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, tablero, marcadores, balanza, jarra medidora o
vaso medidor, vasos plasticos, cucharas medidoras (materiales de medida), aceite, vinagre,
agua, harina

Material de apoyo: Presentacion ppt

Duracion de la actividad: 6 h

3.4Actividades de Transferencia el Conocimiento:




e Usar los principios de la quimica aplicados a situaciones reales del
entorno productivo y social.

e Identificar reacciones quimicas en los diferentes procesos productivos
ACTIVIDAD DE EVALUACION

1. Formar grupos de cuatro personas y exponer sobre los siguientes temas,
ademds para las exposiciones deben tener presente la columna contenido
exposicion:

Carbohidratos Que son, funcién, clasificacién, ejemplos, 4
reacciones quimicas comunes

Proteinas Que son, funcidn, ejemplos, reacciones 4
quimicas comunes, desnaturalizacion
(Mencionar proteina huevo, carne, lacteos,
gelatina)

Lipidos Que son, funcion, clasificacidn, ejemplos, freido, 4
deterioro de los lipidos (Mencionar margarina,
mantequilla, grasas, aceites)

Pigmentos Que son, funcion, ejemplos, naturales y sintéticos 3

Aditivos Que son, funcidn, clasificacion, ejemplos, (Mencionar 4
conservadores, emulsionantes, edulcorantes,
acidulantes, gasificantes para panificacion)

Estados de Que son, funcion, clasificacién, ejemplos, freido, 3
dispersion estabilidad (Mencionar geles, espumas, emulsiones)

Ambiente: Aula convencional

Material: Esfero, cuaderno de anotaciones, tablero, marcadores,
Material de apoyo: Presentacion ppt

Duracion de la actividad: 10 h

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL
PROCESO FORMATIVO.

Evidencias de Técnicas e Instrumentos de

N Criterios de Evaluacion -
Aprendizaje Evaluacién

Evidencia del -El aprendiz apropia conceptos sobre -Evaluaciones escritas con
conocimiento materia preguntas abiertas
-Relaciona conceptos con experiencias en
el entorno cocina

-Realiza célculos de conversion de
unidades de medida de peso, volumen y
temperatura

-ldentifica y clasifica tipos de iones,
moléculas

Evidencia de -El aprendiz relaciona los conceptos de -Informe de actividades
desempefio mediciones y los coloca en practica desarrolladas




-ldentifica los diferentes materiales de -Evaluacion oral de la
media practica desarrollada
-ldentifica las unidades de medida de masa
y volumen

-ldentifica las propiedades fisicas de
materias primas

Evidencia de -El aprendiz identifica los procesos fisicos, | -Exposiciones
producto propiedades fisicas presentes en su -Acompafiamiento en una
entorno social y productivo practica de cocina (opcional)

-ldentifica las reacciones presentes en su
entorno social y productivo

-Plantea ejemplos claros entre conceptos y
experimentacion segun su entorno social y
productivo

-Da soluciones, teniendo en cuenta
conceptos vistos a problemas que se
puedan presentar en su entorno social y
productivo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segun lo establecido en la guia

de desarrollo curricular. (BIBLIOGRAFIA / WEBGRAFIA).
e Chang, R. (1994). Quimica (4a ed.). México: McGraw-Hill
e Bernal, I. (1998). ANALISIS DE ALIMENTOS (32 ed). Colombia: Academia colombiana de ciencias
naturales exactas, fisicas y naturales
e Badui, S. (2006). Quimica de los alimentos (42 ed). México: PEARSON

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Autor ANLLY  KATHERINE | INSTRUCTORA | TECNICO EN | 18/02/2026
(es) MURNOZ VELASCO COCINA

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)
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Cargo Dependencia | Fecha
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(es)




g
SENA

N

Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
REGIONAL CAUCA

Técnico en Cocina

Competencia: Ciencias Naturales y Quimica

Quimica Anlly Katherine Munoz Velasco



Actividad inicial
Lluvia de ideas
» ;Por qué eligieron técnico en cocina?
» ;Cudl es el papel que desempeiia el cocinero en la cocina?

» ;Cual es la relacion entre quimica y cocina?



;Qué es la ciencia?

La ciencia es un conjunto de conocimientos que se obtienen de
manera sistematica y verificable mediante la observacion, la
experimentacion y el razonamiento. Su objetivo es explicar,
comprender y predecir los fendmenos de la realidad, tanto
naturales como sociales.

En pocas palabras, la ciencia busca responder preguntas como qué
ocurre, por qué ocurre y como ocurre, usando metodos rigurosos y
basados en evidencias.

— g

https://spaceplace.nasa.gov/science/sp/



Clasificacion de la ciencia

Ciencia
|
| !
Facticas Formales
| |
Se basa en hechos, Se basa en la l(’)glca,
experimentaci()n, conceptos abstractos
observacion, racionalidad |
| e Matematica
* (iencias Naturales * Logica
* (iencias Sociales * Lenguaje computacional

e

https://repositorio-uapa.cuaed.unam.mx/repositorio/moodle/pluginfile.php/904/mod_resource/content/4/contenido/index.html




;Qué esla Quimica?

La ciencia quimica estudia la composicion, propiedades y estructura
de la materia y los cambios experimentados por ésta.

Clasifica:

* Organica

* Inorganica
* Analitica

* Fisica

* Bioquimica
Alimentos
Entre otros

Quimica-Conceptos fundamentales-2014



Meétodo Cientifico

Es el conjunto de procedimientos por los cuales: a) se plantean los
problemas cientificos; y b) se ponen a prueba las hipdtesis
cientificas.

1.Definir claramente el problema (fenémeno)

2. Desarrollar experimentos, hacer observaciones cuidadosas,
apuntar la informacion

Los_ datos obtenidos en una investigacion pueden ser
cualitativos, como cuantitativos

3.Interpretacion, explicar el fendmeno observado

4.Formulacion de una hipotesis (explicacion tentativa para una
serie de observaciones)



Meétodo Cientifico

5. Se programan otros experimentos para probar la validez de
la hipotesis

6. Una vez se haya reunido una cantidad suficiente de datos es
aconsejable resumir la informacion en forma concisa, ley
(enunciado de una relaciéon entre fendmenos que siempre se
repite bajo las mismas condiciones)

Las hipotesis que resisten muchas pruebas experimentales
para verificar su validez pueden convertirse en teorias
(principio que explica una serie de hechos y las leyes que se
basan en estos)



;Que es materia?

La materia es todo aquello que ocupa un espacio y tiene masa. La
quimica se dedica al estudio y a los cambios que ocurren.

Estados de la materia

¢ Rl’gldos e Menos rigidos ¢ FlUldOS
* Formas definidas e Fluidos « Expansion indefinida

https://humanidades.com/estados-solido-liquido-gaseoso/



11 Transformacion fisicas de la materia

w

oot *_: ol 1B
Solido Liquido Gaseoso ’ !!

Cambios de Temperatura

Quimica-Conceptos fundamentales-2014



Transformacion fisicas de la materia

https://www.youtube.com/watch?v=21b34nAF9-Y

Quimica-Conceptos fundamentales-2014
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' . Clasificacion de la materia

1. Sustancias:
Tiene composicion constante o definida, con propiedades distintivas

e Puras:

Es una sustancia que no se puede separar en sustancias mas
simples

Y Zr Nb Mo Tc Ag Cd

Au Hg Tl Pb Bi Po At
W8 Ra ‘Ac Rf Db Sg Bh Rg Cn Nh FI Mc Lv Ts

Cf Es Fm Md No Lr

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
https://www.youtube.com/watch?v=8scFo-EGIMM
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l . Clasificacion de la materia

1. Sustancias:

 Compuestos:

Es una sustancia formada por mas de dos elementos diferentes, se pueden separar por
medio de métodos quimicos en sus componentes puros.

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

https://www.bbc.com/mundo/noticias-55172714 12
htne /! "avrwww volitiithe com /watch ?2v—RerFa_FC1MNMM



. Clasificacion de la materia

1. Sustancias:

 Compuestos:

Es una sustancia formada por mas de dos elementos diferentes, se pueden separar por
medio de métodos quimicos en sus componentes puros.

Oxidacio

Reduccion <\ =
— del agua —
s
= \ e o
2H,0+2e ~H + 2HOr 2H,0 -0, + 4H* +de
se basifica el medio, se acidifica el medio,
mas HO'y >pH mas H*y <pH

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

https://www.bbc.com/mundo/noticias-55172714 13
htne /! "avrwww volitiithe com /watch ?2v—RerFa_FC1MNMM



l . Clasificacion de la materia

2. Mezclas:

Es una combinacion de dos o mas sustancias en la cual las sustancias conservan
sus propiedades caracteristicas

* Homogéneas: La composicion de la mezcla es la misma en toda la solucion
* Heterogéneas: La composicion no es uniforme

I

MEZCLA HETEROGENEA MEZCLA HOMOGENEA

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

14



Métodos fisicos de separacion

La separacion mediante métodos fisicos dependerda de las caracteristicas de la
mezcla que se quiera separar, ya que se tienen en cuenta propiedades como:
Densidad, tamafo, punto de ebullicion o magnetismo para separar mezclas sin
alterar su composicion quimica.

Decantacion (densidad),

Filtracion (tamafio),

Tamizado (tamano),

Evaporacion y cristalizacion (solubilidad/ puntos de ebullicion),
Destilacion (puntos de ebullicién),

Centrifugacion (densidad)

https://www.youtube.com/watch?v=cLkCcO3Qc3M

15



l l Métodos fisicos de separacion
Tamizacion

Permite la separacion de mezclas con compo-
nentes solidos de diferentes tamanos. El tamiz
retiene y separa a las de mayor tamano.

L] L

Filtracion
Mediante el uso de un filtro puede separarse
una mezcla con componentes solidos y liqui-
dos. Los sdlidos son retenidos por el filtro

https://www.youtube.com/watch?v=cLkCcO3Qc3M

16



l ' Métodos fisicos de separacion

https://www.youtube.com/watch?v=cLkCcO3Qc3M

17



. Clasificacion de la materia

‘ Materia ‘
Separacion por métodos fisicos .
‘ Mezclas P P Sustancias
| |
Mezclas Mezclas Compuestos Elementos
homogéneas heterogéneas g : .
Separacion por métodos quimicos

18
Quimica general para bachillerato/RaymondChang



l. . Propiedades de la materia

Las sustancias se caracterizan por sus propiedades y su composicion.

* Propiedades Fisicas:

Se pueden medir y observar sin que cambien la composicién o identidad
de una sustancia ———
V,/Q

Peso Dureza

W&

Pesado Ligero DUro Rlando

Tamano

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
https://ar.pinterest.com/pin/1196337400995531/
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l. . Propiedades de la materia

* Propiedades Quimicas:

La sustancia experimenta un cambio que altera su composicion

Joxicidad

Oxidacion

o

Combustion

+&° l

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
https://ar.pinterest.com/pin/1196337400995531/



Propiedades de la materia

Todas las propiedad medibles de la materia pertenecen a una de dos
categorias adicionales:

* Propiedades extensivas: Depende de la cantidad de materia
considerada

Volumen, peso

Ejemplo: La masa que es la cantidad de materia de una sustancia, mas
materia significa mds masa

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
https://ar.pinterest.com/pin/1196337400995531/

21



Propiedades de la materia

* Propiedades intensivas: No depende de la cantidad de materia
considerada, estas propiedades son utilizadas para identificar una
sustancia

Ejemplo: Punto de fusiéon (T° sélido a liquido), punto de ebullicién (T°
liquido a gas), densidad (d = m/v), color, solubilidad, dureza, sabor

Quimica general para bachillerato/RaymondChang -
https://ar.pinterest.com/pin/1196337400995531/



TALLER
;Qué es ciencia?

De acuerdo con el meétodo cientifico, plantee desde un
fenomeno hasta una hipdtesis, teniendo en cuenta una
preparacion fallida realizada en cocina.

Todo aquello que tiene masa y ocupa un lugar en el espacio se
denomina:

;Cuales son los estados de la materia?

La temperatura a la cual una sustancia solida pasa al estado
liquido se denomina:

;Como se clasifica la materia?

Qué tipo de separaciones fisicas ha empleado en su entorno
cocina.

23



TALLER

8. Cuales son las propiedades fisicas y quimicas de la materia

9. Identifica que propiedad depende de la cantidad de materia

Propiedad Depende de la cantidad de materia (si/no)

Volumen

Color
Densidad
Peso
Sabor

24



Son el proceso de determinar la magnitud de una cantidad

Mediciones

Imagenes tomadas de la web

".'

25



Mediciones

La cantidad de medida suele escribirse como un numero, con
una unidad apropiada.

Ejemplo:
Se peso una cantidad de 10 de harina (g, kg, mg ??)

Las unidades son indispensables para expresar de forma
correcta las mediciones.

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

26



Sistema Internacional de Medidas (SI)

El Sistema Internacional de Unidades (SI) es el marco universalmente
aceptado para expresar mediciones de manera exacta y coherente. Su
existencia no se basa en un conjunto de reglas estaticas, sino en un
consenso global que responde a la necesidad de garantizar Ia
comparabilidad de las mediciones en la ciencia, la industria y otros
ambitos sociales y humanos.

https://inm.gov.co/wp-content/uploads/2025/04/Guia_de_uso_del_SI-v.20250407.pdf

27



Sistema Internacional de Medidas (SI)

candela-

Intensidad limunosa

mol-

Cantidad de sustancia

kelvin -

Temperatura
termodinamica

Unidades basicas del SI

- kilogramo

Masa

-metro

Longitud

- segundo

Tiempo

-amperio

Intensidad de corriente

28



Sistema Internacional de Medidas (SI)

Las mediciones que se tendran en cuenta son: tiempo, masa, volumen,
densidad y la temperatura

* Masay peso:

La masa es una medida de la cantidad de materia de un objeto, mientras
que el peso es la fuerza que ejerce la gravedad sobre un objeto

La unidad SI fundamental de la masa es el kilogramo (kg):
1 kg = 1000 g
11b=453,6 ¢

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

29



Sistema Internacional de Medidas (SI)

* Volumen:
Es el espacio ocupado por un cuerpo. Se mide en tres dimensiones.

La unidad SI de longitud es el metro (m) y la unidad de volumen es el
metro cubico (m3).

Sin embargo se trabajan con otro tipo de volumenes
1 m> =1000000 cm’ = 1x 10°cm”
1L =1000 cm?
1L =1000 mL

1 cm3®=1mL

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

30



Sistema Internacional de Medidas (SI)

* Densidad:

Es la masa de un objeto divido entre su volumen.
__ masa
~ volumen

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

31



Sistema Internacional de Medidas (SI)

* Temperatura

Es una propiedad de la materia que esta asociada a la sensacion térmica
calor o frio.

o — (O o C
C = (°F — 32F)x90F
o 9 o O

F = 506x(C)+32

K = (°C + 273,15 °C) X 7.

o~ _ ¢ 1°C o
C= (= xK)-273,15°C

Quimica general para bachillerato/RaymondChang



* Concentracion

Es la proporcion entre la cantidad de soluto (la sustancia que se disuelve) y la
cantidad de solucion (la mezcla de soluto y disolvente)

Unidades de concentracion

Partes por millon (ppm): Relacion de partes de soluto por millon de partes

de solucién (mg/L)

%P/V: Masa de soluto en gramos entre el volumen total de la disolucién
%V/V: Volumen del soluto entre el volumen total de la disolucion

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

12 onzas liquidas B-9 onzas liquidas 5 onzas liquidas 1.5 onzas liquidas
cervezanormal m= licordemalta X vinodemesa == bebidas alcohédlicas

n un vaso
de 12 onzas de 80 grados
licor fuerte - whisky,

ginebra, ron, vodka,
tequila, etc

! %
kS -.:--——- ———

alrededor de
40 % de alcohol 33

alrededor de
12 % de alcohol

alrededor de
7 % de alcohol

alrededor de
5 % de alcohol



CONCENTRACION DE UNA SOLUCION

*%:
Indica la cantidad de soluto (la sustancia que se disuelve) presente en cada 100
unidades de solucion (la mezcla total).

‘ppm:

Indica que hay 1 unidad de una sustancia por cada millén de unidades del total de la
solucion.

En liquidos, 1 ppm equivale a miligramo por litro (mg/L)

*Conversion entre unidades de concentraciéon

ppm = % * 10.000

% = ppm/10.000

34



CALCULOS PREPARACION DE UNA SOLUCION

La férmula expresada a continuaciéon es uno de los métodos que permite establecer la
dilucion para el manejo del hipoclorito de sodio permitiendo trabajar grandes
cantidades para la distribucion en edificios con varias dreas con la misma carga
organica.

Ci1V1=C2aV2

C1 = Concentracion del hipoclorito de sodio de la etiqueta

V1 = Volumen que se debe tomar del hipoclorito de sodio para preparar la solucion
C2 = Concentracion que se quiere preparar del hipoclorito de sodio en solucion
V2= Volumen que se quiere preparar de la solucion de hipoclorito de sodio

35



Exactitud y Precision

Exactitud: Indica cuan cercana esta una medicion del valor real de
la medida.

Precision: Qué tanto concuerdan dos o mas mediciones de una

misma cantidad. T
h if//"' \ \:\ 7 /

Quimica general para bachillerato/RaymondChang

Método exacto y preciso

(e

¥

Método exacto e impreciso

Método inexacto y preciso

1d o® /

Método inexacto e impreciso




Taller

1. La ingesta diaria de glucosa (una forma de azacar) de una
persona promedio es 0,0833 libras. ;A cuantos miligramos equivale
esta masa’

2. Un adulto promedio tiene 5,2 litros de sangre. ;Cudl es el
volumen de sangre en m>

3. La densidad de la plata es 10,5 g/cm?. Convierte la densidad a
unidades de kg/m?

4. Indique las unidades del SI para expresar: a)volumen b)masa
c)tiempo d)Temperatura

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
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Taller

5. Cierta soldadura tiene un punto de fusion de 224°C. ;Cual es su
punto de fusion en grados Fahrenheit?

6. Convierte las siguientes temperaturas en grados Kelvin:
(i) 13°C (ii) 37°C (iii)357°C
Convierte las siguientes temperaturas en grados Celsius

(i) 77 K (ii)4,2 K (iii) 601 K

Quimica general para bachillerato/RaymondChang



Teoria atomica Dalton

Hipotesis acerca de la naturaleza de la materia en las que Dalton
baso su teoria:

1. Los elementos estan formados por particulas extremadamente
pequenas, llamadas atomos.

2. Todos los atomos de un elemento son idénticos en tamano,
masa y propiedades quimicas.

3. Los compuestos estan formados por &tomos de mas de un
elemento.

4. Una reaccion cgluimica implica una separacion, combinacion o
reordenacion de los dtomos, nunca se crea ni se destruye.

39
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Atomo

Particula mas pequefia en que puede dividirse un elemento sin
perder las propiedades quimicas que le caracterizan.

Unidad estructural de los elementos quimicos, esta constituido por
un nucleo central formado por neutrones y protones y por un

conjunto de electrones orbitales alrededor de este

Estructura
del atomo -

/ ¢/’ - = < . h \
’ dq . . \
’/ ’/ 4 5 \ \
" ’ \
i ¢ \ \
" / \ \
Corteza | 4 ) ‘
: | — |
Orbitales , |
\ | Kaad |
| ]
.‘ \ 0 ! [}
\ / ]
; \ ‘ /
\\ \ / /

Quimica general para bachillerato/RaymondChang
http://objetos.unam.mx/quimica/fabricaAtomos/index.html
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Estructura del atomo

* (-)Electrén: Particula con carga negativa, se encuentra en los
orbitales

* (+)Proton: Particulas con carga positiva (masa mayor que los
electrones)

* (0)Neutron: Particulas eléctricamente neutras (masa mayor que
los protones)
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Numero atomico (Z)

Es el namero protones en el nucleo de cada atomo de un elemento.

En un 4&tomo neutro, el numero de

. 4 °
protones es igual al numero de .
electrones. é g °
@
) )
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Masa atomica (A)

Es el nimero de protones y neutrones en el nuacleo de un atomo de un
elemento.

masa atdomica = numero de protones + numero de neutrones
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Numero atomico (Z) y Masa atémica (A)

Numero de masa

\

Numero atomico
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Tabla periddica

Tabla en la que se encuentran agrupados los elementos que tiene
propiedades fisicas y quimicas semejantes

Los elementos estan acomodados de acuerdo con su niumero
atomico, en filas, llamadas periodos

En las columnas, conocidos como grupos o familias, de acuerdo
a su semejanza en las propiedades quimicas
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Tabla periddica

Los elementos pueden dividirse en tres categorias:
* Metal: Es un buen conductor de calory electricidad
* No metal: No conduce calor ni electricidad

» Metaloide: Presenta propiedades intermedias entre los metales
y no metales
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Tabla periodica

1] ruRo

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 1

1 r:;" |bloque s
(. !“7'1.
= . <

! [

8 H B
3 .. Metales Semimetales No metales
JHBHEHEERHEEEH

—
(2

’

PERIODO

bloque s

* Lantanidos

* Actinidos
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Tabla periodica

B wetales acatinos [ Metaloices
0 Acalinotéreos [ No metales
-Otrmmetalss B Haigenss
I Metales de transicion [ Gases novies
B Lentinios B #ctinides

ASTATO RADON
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Moléculas

Es un agregado formado por lo menos por dos atomos unidos por
medio de enlaces quimicos. Una molécula puede contener atomos
del mismo elemento o atomos de dos 0 mas elementos

* Moléculas diatomicas: Contienen solo dos atomos

N, 0,, HCl, NaCl, CO

* Moléculas poliatdomicas: Contienen mas de dos atomos

» H,0, NH;
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Iones

Atomos que tienen una carga neta positiva o negativa.

El nimero de protones (cargados positivamente) permanece igual

durante las reacciones quimicas, pero se pueden perder o ganar
electrones (con carga negativa).

 Cation: La pérdida de uno o mas electrones a partir de un d&tomo
neutro

Atomo de Na Ion Na*

11 protones 11 protones

11 electrones 10 electrones




Iones

* Anion: Ion cuya carga neta es negativa debido a una ganancia del
numero de electrones.

Atomo de Cl Ion Cl™

17 protones 17 protones

17 electrones 18 electrones




Formulas Quimicas

Expresan la composicion de las moléculas y los compuestos
ionicos, por medio de simbolos

NaCl
NatCl™
CeH12046
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Taller

1. ;Quéesel atomoy cual es su estructura?

2. ;Cudl es la masa de un atomo de Fe que tiene 28 neutrones?

: 239
Calcule el niimero de neutrones de Pu

4. Determina el numero de protones y neutrones en el nucleo
SHe, 3He, 22Mg, 43Mg

5. Indica el numero de protones, neutrones y electrones
5N, 188, 35Cu

6. Defina moléculas y iones

7. Dé un ejemplo de cation y anion
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Taller

8. Indique el numero de protones y de electrones de los siguientes
ionesy clasifique de acuerdo a su carga (aniones/cationes):

Na't, Ca?t, A3, Fe?t, Br—,C* N3~
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Evaluacion

1. ;Qué es materia?
2. ;Cuales son los estados de la materia?

3. ¢;Cuales son las transformaciones fisicas de la materiay que
parametros influyen para que sucedan?

4. ;Como se clasifica la materia?

5. ¢Cuadles son los métodos fisicos de separacion mas utilizados en
cocina?

6. 4Cual es la formula de densidad:

a.d=m/v b. d=v/m c.d=m/m d=v/v
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Evaluacion

;Cuales son las unidades de medida de masa, volumen, temperatura y
tiempo mas empleadas en cocina

Realizar los siguientes ejercicios:

La ingesta diaria de glucosa de una persona promedio es 0,0833 libras.
;A cuantos kilogramos y miligramos equivale esta masa?
Convierte 5,2 litros a m?, mililitrosy cm3?

. Convierta1 L amL, cm?3

Convierta o,1 L a mL, cm?
Defina que es &tomo y cual es su estructura.

Defina que son moléculas, iones y de ejemplos de cada uno



EXPOSICIONES

Formar grupos de cuatro personas y exponer sobre los siguientes
temas, ademas para las exposiciones deben tener presente la columna

contenido exposicion:

Carbohidratos Que son, funcidn, clasificacion, 4
ejemplos, reacciones quimicas
comunes

Proteinas Que son, funcion, ejemplos, 4

reacciones quimicas comunes,
desnaturalizacion (Mencionar
proteina huevo, carne, lacteos,
gelatina)



EXPOSICIONES

Formar grupos de cuatro personas y exponer sobre los siguientes
temas:

Lipidos Que son, funcion, clasificacién, ejemplos, 4
freido, deterioro de los lipidos (Mencionar
margarina, mantequilla, grasas, aceites)

Pigmentos  Que son, funcion, ejemplos, naturalesy 3
sinteticos

Aditivos Que son, funcion, clasificacion, ejemplos, 4
(Mencionar conservadores,
emulsionantes, edulcorantes, acidulantes,
gasificantes para panificacion)



11 EXPOSICIONES

Formar grupos de tres y cuatro personas, exponer sobre los siguientes
temas:

Contenido exposicion Integrantes

Estados de Que son, funcion, clasificacion, ejemplos, 3
dispersion  freido, estabilidad (Mencionar geles,
espumas, emulsiones)
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[ CARBOHIDRATOS (CHO)

Son compuestos formados por carbono, hidrogeno y oxigeno. Los
CHO son los compuestos mas abundantes en la naturaleza, y también
los mas consumidos por los seres humanos.

Los carbohidratos que provienen del reino vegetal son mas variados y
abundantes que los del reino animal.
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CARBOHIDRATOS (CHO)

Trés carbonos Quatro carbonos Cinco carbonos
H\ /O H\ //0 H\ //O H\ //0
H 0 H /0 C C C C
\_/ \
H o (I:/ ¢ H-C—OH  HO—C—H H—C—OH HO—C—H
\ 7
H—C—OH H —H H— H H—C—OH H —H H —H
H—(f—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH
CH,OH CH,0H CH,0OH H,OH éHgOH H,OH H,OH
[ o-Gliceraldeido | o-Treose [oRbose]  [o-Arabinose| [ Do-Xilose | b-Lixose
Seis carbonos
H\ /0 H\?/O H\ /O H\ /O ﬂ\ /O H\ //O H\ /0 H\ //0
H—C—OH HO—C—H H—E—OH HO—C—H H—C—OH HO—C—H H—C—0OH HO—C—H
H—C—OH H—C—OH HO—C—H HO—C—H H—(!—OH H—é—OH H —H HO—C—H
H—C—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH HO—-C—H HO—C—H HO—C—H HO—-C—H
H—I—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH H——é'—OH H—C—OH H—C—OH H—C—OH
CH,OH CH,OH CH,0H CH,;OH CH;0H CH,0H CH,0H CH,0H
p-Alose o-Altrose | o-Glicose | | o-Manose | o-Gulose o-ldose p-Galactose o-Talose

Glucosa

Galactose

Fructosa

£=0

HO—S(II—H
H—4(!‘.—OH
e
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CARBOHIDRATOS

Monosacaridos (1 unidad Glucosa, fructosa
de azucar)

Oligosacaridos (2 a 10 Lactosa, sacarosa
unidades de aztcar)

Polisacaridos (masde1o  Almidodn, celulosa, pectinas
unidades de azucar)

La estructura quimica de los carbohidratos determina la
funcionalidad y caracteristicas, mismas que repercuten de diferentes
maneras en los alimentos, como el sabor, viscosidad, la estructura y el

color.
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CARBOHIDRATOS

Glucosa
',Z'f,
& ‘Y i
9 H-(::-OH
RO gL HO-?-H
® e-on
@ ® H-G-OH
* " CH,OH
’ 24 Forma lineal

UL TR

. Oxigeno
@ Hi i
Hidrégeno Forma ciclica

https://www.todamateria.com/glucosa/

Menor

AlT0 en flbra contenido
Bajo en en vitaminas

% az(kares y minerales

v
Demasiado

maduro

Gran fuente de T M cont
enido en
providticos para ’;::; "‘:er;:" ozooygres y foenor
la salud gOEes. Y contenido en &
buen contenido de fora W

Intestinal



11 CARBOHIDRATOS

Lactosa "* e
OH o OH o OH
KQH + KOH
OH
OH OH
p - D - galactosa B - D - glucosa
H,0
H,C-OH A
H,COH k| / 2
o OH s | %«' N Ny
OH 0 oAy \"\“"\%‘\ R -
OH » : Al :\ “i\ A
OH 9 : '
OH
OH
LACTOSA

https://libroelectronico.uaa.mx/capitulo-12-otras-vias/estructura-y-funcion-de-la.html



11 CARBOHIDRATOS

Almidon
/cn,ou
(i

6 CH,0H

OH

https://libroelectronico.uaa.mx/capitulo-12-otras-vias/estructura-y-funcion-de-la.html



CARBOHIDRATOS

» Carbohidratos simples o azucares simples: Son dulces, tienen
apariencia cristalinay blanca

Glucosa(frutas), fructosa (frutas), sacarosa (aztucar de mesa), lactosa

(leche)

* Carbohidratos complejos - Almidon: Son insipidos, apariencia
blanca

Pan, pasta, tubérculos (papa, yuca, batata)
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CARBOHIDRATOS

» Fibras: No se digiere, la fibra dietética presenta muchas cualidades
funcionales, entre ellas la habilidad de captar agua, y algunas
reducen el contenido de glucosa en sangre.

Soluble: Se disuelve en agua formando un gel: avena, legumbres, chia,
manzanas, zanahorias, citricos

Insoluble: No se disuelve en agua y afiade volumen a las heces: granos
integrales, pieles de frutas, verduras, frutos secos



CARBOHIDRATOS

REACCIONES QUIMICAS DE LOS MONOSACARIDOS
* Reacciones de oscurecimiento o de empardeamiento

Se sintetizan compuestos de colores que van desde un ligero amarillo
hasta el café oscuro; en términos generales, entres las reacciones
estan: La caramelizacion, la reaccion de Maillard.
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[ CARBOHIDRATOS

REACCIONES QUIMICAS DE LOS MONOSACARIDOS

* Caramelizacion

Esta reaccion de oscurecimiento, ocurre cuando los azuicares se
calientan por arriba de su punto de fusion. Se presenta en los
alimentos tratados térmicamente de manera drastica, tales como la
leche condensada y azucarada, los derivados de la panificacion, las
frituras, y los dulces a base de leche, como natillas.




l . CARBOHIDRATOS
REACCIONES QUIMICAS DE LOS MONOSACARIDOS

* Reaccion de Maillard

Trae consigo la producciéon de multiples compuestos, que van desde
amarillo claro hasta café oscuro e incluso negro, y afectan también el
sabor, el aroma y el valor nutritivo de los productos; ademas, dan lugar a
la formacién de compuestos mutagénicos o potencialmente
carcinogénicos. Para que tales reacciones se lleven a cabo se requiere un
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CARBOHIDRATOS
USOS DE LOS POLISACARIDOS

Los polisacaridos constituyen un grupo heterogéneo de polimeros, no

producen verdaderas soluciones, sino mads bien dispersiones de tamafo
coloidal

* GELIFICANTES: Pectinas, alginato

Un gel estd compuesto por dos fases (solido-liquido) que le aportan una densidad
similar a los liquidos, sin embargo su estructura se asemeja mas a la de un solido.
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1T CARBOHIDRATOS

USOS DE LOS POLISACARIDOS
« EMULSIONANTES: Permiten obtener texturas g

mezcladas entre productos grasos y acuosos: @
mousse, vinagreta, salsas Mayonesa

elte, Jugo de limon,
yema de hueyvo Vinagreta
Aceite balsamico, vinagre,

Iy t
\-
Salsa holandesa
v ma de hu
» ) \ ntequ ila
. -~ f“ Salsa tartara
- Alci ; ras loll , pepinillos
’ \agre ' mostaza y
- mayonesa
-
la Salsa bearnesa
N
N o Vino blanco, yema de huevo,
" nmqumll.\, vinagre,
‘ | pimientay echalote .
&, -

X

Vinagreta de yogur
Yogur, aceite de oliva, jugo de
limon o vinagre de manzana

Salsa aluoh
»de olivi
) vu\.uv_n-




l . CARBOHIDRATOS
USOS DE LOS POLISACARIDOS

* ESPESANTES: Los almidones y gomas, actian como espesantes al absorber agua y
aumentar la viscosidad de alimentos liquidos. Por ejemplo; goma xantana, harina de
trigo, fécula de maiz
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PROTEINAS
1]

Las proteinas son biomoléculas de gran tamano, formadas por C,H,0Oy N.
Su estructura esta formada por largas cadenas lineales: aminodacidos. Su
funcion es estructural.

- FUENTES DE PROTEINAS :

Carnes, higado, pescados, leche y sus derivados, huevos, legumbres.




Aminoacidos

PROTEINAS

AMINO ACID AMINO ACID
[oleloR Coo" [Slele N cl:oo~ cl:oo- (I:oo~
» l 4 I +* l + + +
HIN—C—=H  HiN—C—H H;N—-C—H % HsN—Cl-H HaN-tli-H HaN—<|3-H
[ | |
9 H CH3 ,cq 5 Cle ?Hz <'3Hz
3 CH; CHy = CH, CH, c-NH
2 Glycine Alanine Valine % C|:H (|:H g # H
2 2 ~
o = = 4 | | N
CcO0 coo coo
g- HN—C—H  HN i HA—C—H g ?Hz ':H
= sN=C — iN=C— N=C — P _t
: <|:H (IZH H c': CH § S (l: i
2 2 TSRS
g | | | NH;
5 Pt "3”2 Clin Lysine Arginine Histidine
CH3 CH4 S CH4 2
| - .
. A
Leucine Methionine Isoleucine x HsN—=C —H HiN—=C —H
| |
CO0 (elen (elon E’ ?“z (;'“z
l + l * ' -
HiN—C—H HN—C—H  HN—C—H IS coo <|3Hz
| | | L
CH,OH H—C—0OH CH; g Coo
| | Aspartate Glutamate
§ CHy SH g
: Serine Threonine Cysteine CoO- folo o 5 coOo-
' . I » I
coo" [olelon coo" % HiN—C—H  HN—C—H H3N—C—H
I H Al | I I [ I
7/ " o
HIN—C—H  H;N—C-—
<L 3 cI: 3 cI: H & CH, CH, CH,
2t B CH, CH;
| |
g H,C CHz /c\ CHz NH
H,N O e g g
7/
wN Yo g
Proline Asparagine Glutamine 5

Phenylalanine Tyrosine Tryptophan
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* ESTRUCTURAS:

PROTEINAS

Caseina

HO
0 NH
NH
NH
H.C
3 H-N
CH-
T 0
—~—
H.C N
o H-N
O NH
NH
OH
o}

HO

e
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PROTEINAS

« DESNATURALIZACION:

Perdida de su estructura tridimensional nativa (secundaria, terciaria,
cuaternaria)

POR CAMBIOS DE TEMPERATURA:

La aplicacion de calor es uno de los agentes desnaturalizantes que se
utilizan con mayor frecuencia en alimentos ya que facilita la digestion de
las proteinas
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PROTEINAS
1]

* REACCIONES CON NITRITOS:

En la produccion de embutidos es indispensable la adicion de nitritos con
el fin de evitar el crecimiento de C. botulinum y la consecuente
produccion de su toxina, asi como para la obtencion del color rosado en

las carnes curadas y embutidos. o

En un esfuerzo por minimizar la
producciéon de la N-nitrosaminas al
cocinar, asar a la parrilla o al fuego los
embutidos, se anaden acidos ascorbico
y eritorbico para controlar la reaccion.




PROTEINAS

* REACCIONES CON SULFITOS:

La adicion de sulfito en los alimentos previene el oscurecimiento de Maillard,
asi como el oscurecimiento enzimatico.

* PROPIEDADES FUNCIONALES:

Se define como toda propiedad, nutricional o no, que interviene en su
utilizacion. Este comportamiento depende de las propiedades fisicas y quimicas
que se afectan durante el procesamiento, almacenamiento, preparacion y
consumo del alimento.

Las caracteristicas sensoriales resultan de mas importancia para el consumidor
que el valor nutricional, el que frecuentemente se altera para lograr buenas
cualidades organolépticas, como textura, sabor, color y apariencia, las que a su
vez son el resultado de interacciones complejas entre K)s ingredientes.
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PROTEINAS

* REACCIONES CON SULFITOS:

La adicion de sulfito en los alimentos previene el oscurecimiento de Maillard,
asi como el oscurecimiento enzimatico.

* PROPIEDADES FUNCIONALES:

Se define como toda propiedad, nutricional o no, que interviene en su
utilizacion. Este comportamiento depende de las propiedades fisicas y quimicas
que se afectan durante el procesamiento, almacenamiento, preparacion y
consumo del alimento.

Las caracteristicas sensoriales resultan de mas importancia para el consumidor
que el valor nutricional, el que frecuentemente se altera para lograr buenas
cualidades organolépticas, como textura, sabor, color y apariencia, las que a su
vez son el resultado de interacciones complejas entre K)s ingredientes.
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PROTEINAS
1]

 PROPIEDADES FUNCIONALES:

Propiedad

Funcion Fisica/Quimica Alimento Tipo de proteina
Solubilidad Hidrofilicidad, Bebidas. Proteinas del suero.

carga neta, Proteinas aisladas

de ajonjoli.

Viscosidad Hidrofilicidad, Sopas. salsas postres Gelatina, soya.

hidrodinamica del y aderezos.

tamario y forma.
Absorcion de agua Hidrofilicidad. Salchichas, pasteles Proteinas musculares

Gelacion

Adhesion-cohesion

Elasticidad.

Emulsificacion
y espumado.

Capacidad de ligar grasa
y sabores.

Atrapamiento de agua,
formacion de redes.

Hidrofobicidad,
interacciones i16nicas
y puentes de hidrégeno.

Interacciones
hidrofdbicas. puentes
disulfuro.

Hidrofobicidad.
hidrofilicidad,
flexibilidad y rigidez,
tamafio, estructura.
Adsorcion interfacial
y formacién de
peliculas.

Interacciones hidrofébicas.

atrapamiento.

y panes.

Cirnicos, geles,
pasteles, panaderia,
quesos.

Carnicos, salchichas,
pastas, panificacion.

Panaderia y carnicos.

Mayonesas, aderezos.

Merengues, helados
y productos batidos

Productos de panaderia

bajos en grasa, donas.

y huevo.

Proteinas
musculares, proteinas
del huevo y de la
leche.

Proteinas musculares
proteinas del huevo,
proteinas del suero.

Proteinas musculares.
Gluten y proteinas
de cereales

Proteinas musculares,
huevo, leche y soya.
Aislados proteinicos
de soya y ajonjoli.
Leche y huevo.

Proteinas lacteas,
proteinas de huevo,
gluten y proteinas
de cereales.

Fuente: Kinsella, 1985.
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PROTEINAS
1]

 PROPIEDADES FUNCIONALES:

Propiedades de hidratacion. Dependen de las interacciones proteina-
agua y son: absorcion de agua, capacidad de mojado (humectacion),
capacidad de hinchamiento, capacidad de retencion de agua, adhesividad,
dispersabilidad, solubilidad y la viscosidad como propiedad
hidrodinamica.

82



- PROTEINAS

 PROPIEDADES FUNCIONALES:

Propiedades emulsificantes: Para formular una emulsion se requiere:
aceite, agua, un emulsificante y energia, generalmente mecanica.

Una gran cantidad de alimentos procesados y naturales son emulsiones,
como leche, leche de coco, leche de soya, mantequilla, margarina,
mayonesa, productos untables, aderezos de ensaladas, helados, salchichas
y pasteles. En todos ellos las proteinas son importantes como
emulsificantes.
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- PROTEINAS

 PROPIEDADES FUNCIONALES:

Propiedades espumantes: Las espumas consisten de una fase continua
acuosa y una fase dispersa gaseosa (aire). Muchos alimentos procesados
son productos tipo espumas: crema batida, helados de crema, pasteles,
merengues, pan, soufflés, mousses y malvaviscos.

Lecitina de soya
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- PROTEINAS

 PROPIEDADES FUNCIONALES:

Gelacion: Un gel es una fase intermedia entre un sélido y un liquido, que se facilita
por calentamiento y posterior enfriamiento.

Se emplea en la produccion de lacteos, quesos. Otros productos que requieren de
gelificacion son los embutidos, proteina de pescado triturada y calentada, masas para
panificacion y algunos alimentos tradicionales como el tofu. Ademas se emplea para
mejorar la absorcion de agua, los efectos espesantes, la fijacion de particulas
(adhesion), y para estabilizar emulsiones y espumas.
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LIPIDOS

Son un extenso grupo de biomoléculas cuya caracteristica principal es su
insolubilidad en agua, son fuentes concentradas de energia.

Constituyen fuente de los acidos grasos esenciales, que no pueden ser
formados en nuestro cuerpo, pero estan presentes como parte de las grasas
insaturadas en los aceites vegetales.

Fuente importante de lipidos tenemos las frutas secas, leche entera y sus
derivados, aceitesy carnes. ; / o\—
/ O=P—0 b FoS18LD
l‘ (o]
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Cabeza hidrofilica

Colas hidrofobicas
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LIPIDOS

Las grasas y los aceites son los principales lipidos que se encuentran en los
alimentos, y contribuyen a la textura y, en general, a las propiedades
sensoriales y de nutricion.

Sus principales fuentes son las semillas oleaginosas y los tejidos animales,
terrestres y marinos, ya que las frutas y las hortalizas presentan
normalmente muy bajas concentraciones, con algunas excepciones como el
aguacate, las aceitunas y algunos tipos de nueces.
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LIPIDOS

Contribucion de los lipidos de los alimentos

Textura, dan consistenciay Son acidos grasos
estructura a muchos productos indispensables, linoleicoy
linolénico

Color, debido a los carotenoides Facilitan la absorcion de las
vitaminas liposolubles

Sabor, gracias a las cetonas, Vehiculo de vitaminas
aldehidos y derivados carbonilos liposolubles
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LIPIDOS

CLASIFICACION

El nimero de sustancias consideradas como lipidos es muy
grande, su clasificacion se basa en las propiedades fisicas o
quimicas que los caracterizan.

La siguiente clasificacion se basa segun su estructura quimica

Los simples abarcan las grasas y los aceites y, por lo tanto,
resultan los mds abundantes
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LIPIDOS
1]

CLASIFICACION
compuestos Asociados
(rasas y aceites Lipoproteinas Acidos grasos
Ceras Fosfoglicéridos Pigmentos
- Glucolipidos Vitaminas
liposolubles

- - Esteroles



LIPIDOS

Acidos grasos

En forma pura, todas las grasas y los aceites estan constituidos
exclusivamente por triacilglicéridos (o triglicéridos).

Las diferencias de estabilidad a la oxidacién, _
de plasticidad, de estado fisico, de patronde

Acido graso libre

cristalizacion, de temperaturas de R S
solidificacion y de fusion, de las grasasylos "1~

aceites se deben fundamentalmente a sus .{ Triglicérido

acidos grasos constituyentes. AN

o1



LIPIDOS

Acidos grasos

Los acidos grasos se han dividido en dos grandes grupos, los
saturados y los insaturados

 Acidos grasos saturados:

Varian de 4 a 26 atomos de carbono y su temperatura o punto de
fusion aumenta con el peso molecular o largo de la cadena; asi, los
de C4 a C8 son liquidos a 25°C, mientras que los de C10 en
adelante son soélidos.
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LIPIDOS

Acidos grasos

* Acidos grasos saturados:

Los de cadena corta (menos de C10) contribuyen al aroma y al sabor de la leche y de
los derivados lacteos; en ocasiones, su presencia es dafina y en otras es muy
deseable, como en los quesos y la mantequilla.

Los saturados son mucho mas estables que los insaturados, ante la oxidacion; sin
embargo, en condiciones de temperatura muy alta (mas de 180°C), como llega a
suceder en el freido, y en presencia de oxigeno, pueden sufrir reacciones oxidativas.
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LIPIDOS

Acidos grasos

» Acidos grasos saturados:

Nombre Formula Punto de fusion (°C)
Laurico CH3(CH2)10COOH 44.2
Miristico CH3(CH2)12COOH 54.4
Palmitico CH3(CH2)14COOH 63.0

Estearico CH3(CH2)16COOH 69.4



LIPIDOS

Acidos grasos

* Acidos grasos saturados:

Acido laurico

Acido palmitico
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LIPIDOS

Acidos grasos

 Acidos grasos insaturados:

Debido a sus insaturaciones, estos compuestos tienen una gran reactividad
quimica, ya que son propensos a transformaciones oxidativas. Son muy abundantes
en los aceites vegetales y marinos; su temperatura de fusién disminuye con el
aumento de las dobles ligaduras, y siempre es menor que la de los saturados para
una misma longitud de cadena.
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LIPIDOS

Acidos grasos

 Acidos grasos insaturados:

Ejemplos de acidos grasos insaturados
Punto de fusion (°C)
13
-5,0
-11,0

Nombre Formula
Oleico C17H33COOH
Linoleico C17H31COOH

Linolénico C17H29COOH
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Actividad inicial

Lluvia de ideas
Conceptos:
e ;Queéesalimento?
e ;Que es contaminacion?
e ;Qué son microorganismos?



ALIMENTO

;Quées?

Segun el Codigo Alimentario Espanol (CAE), son todas aquellas
sustancias o productos de cualquier naturaleza, solidos o liquidos,
naturales o transformados que por sus caracteristicas, aplicaciones,
componentes, preparacion y estado de conservacion, fueran
susceptibles de ser habitual o idoneamente utilizados para la normal

nutricion humana.




. Clasificacion de los alimentos segun su funcion:

e Alimentos Constructores:
Estos alimentos contienen proteinas que son esenciales para el crecimiento y
desarrollo del cuerpo. Las proteinas favorecen la formacion y reparacion de
los tejidos, como musculos, piel y organos.
Se encuentran principalmente en alimentos de origen animal, tales como
carne, huevo y leche. Ademas, algunas proteinas de origen vegetal, como las
legumbres y los frutos secos, también cumplen esta funcion.

g
- _l:ll' o

____________
e e

........



. Clasificacion de los alimentos segun su funcion:

e Alimentos Energéticos:

Estos alimentos son los encargados de proporcionar la energia necesaria para que el
cuerpo desarrolle diferentes actividades y funciones.

La principal fuente de energia proviene de los carbohidratos y las grasas.

Los carbohidratos se encuentran en alimentos como los cereales (trigo, arroz, avena),
los tubérculos (papas, batatas) y los frutos secos (nueces, almendras). Las grasas,
presentes en aceites, mantequillas y algunos frutos secos, tambien son una fuente
importante de energia.




l . Clasificacion de los alimentos segun su funcion:

e Alimentos Reguladores:

Son esenciales para mantener el buen funcionamiento del organismo. Son ricos en
vitaminas y sales minerales, que son cruciales para diversa funciones corporales,
incluyendo el sistema inmunologico, la digestion y el metabolismo.

Estos nutrientes se encuentran principalmente en frutas, verduras y hortalizas, como
naranjas, manzanas, espinacas y zanahorias. Ademas, ciertos alimentos de origen
animal, como carnes, leche y huevos, también contienen vitaminas y minerales
importantes para la salud.




ALIMENTO
Clasificacion

REPUBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION NUMERG L 00719 pE201s

(11 MAR 2015 )

Por la cual se establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de
acuerdo con el riesgo en salud publica

Anexo. Clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo
con el riesgo en salud publica (Paginas 4-20)



ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO
EPIDEMIOLOGICO

Los alimentos de alto riesgo son aquellos que por sus especiales caracteristicas de
humedad, composicion, etc. constituyen un medio de cultivo ideal para el desarrollo de
microorganismos.

EJEMPLO

Se consideran alimentos de \.
_ Es muy importante mantener
alto riesgo la carne, las aves, . ‘ :

los alimentos de alto riesgo

los productos lacteos, el pesca- ‘ ‘ :
’ fuera de la zona de peligro

do y los mariscos, los huevos | ,
de temperaturas, asi como

frescos y muy especialmente
las mayonesas.

extremar las medidas de

higiene durante su manipula-
cion y almacenamiento.




ALIMENTO

CONTAMINADO

Contiene agentes fisicos,
quimicos o biologicos, que lo
hacen perjudicial para su
consumo.

ALTERADO
Deteriorado por causas
naturales (clima, tiempo,
microorganismos) 0
procesos tecnoldgicos
inadecuados, sin

intervencion fraudulenta,

ADULTERADO

Ha sido modificado
intencionalmente con fines
de fraude. Se le anaden o
quitan  sustancias  para
alterar su peso, volumen o
apariencia, O Se usan
ingredientes de  menor
calidad encubrir
defectos.

para




CONTAMINACION

_ _\ })
QUiM\ICA BIOLOGICA CRUZADA

o Alimentos Crudos ¥ C:o'ci'dus‘ .

s \2
T
-




MICROORGANISMOS

;Que son?
Organismos vivos que solo se pueden ver a traves de un microscopio,
pueden ser de dos tipos:
Microorganismos Deteriorantes: Causan deterioro en el color,
sabor, aroma y textura en los alimentos, no causan enfermedades.

Microrganismos Patogenos: Causan enfermedades en el
consumidor.

IT



http://www.fao.org/4/am401s/am401s05.pdf

MICROORGANISMOS

l !lasificaci()n Microorganismos Patogenos
Bacterias: Invisibles al 0jo humano, capaces de multiplicarse y
formar colonias (a menudo no alteran el sabor y el olor en los

alimentos).

I2


http://www.fao.org/4/am401s/am401s05.pdf

MICROORGANISMOS

Clasificacion Microorganismos Patogenos

Virus: Son mas pequenos que las bacterias y requiere de una celula
para poder desarrollarse. A diferencia de las bacterias, los virus no se
multiplican en los alimentos, sino que la utilizan como un vehiculo
para entrar al cuerpo.
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http://www.fao.org/4/am401s/am401s05.pdf

MICROORGANISMOS

Clasificacion

Microorganismos Patogenos

Hongos
Mohos: Son organismos formados por muchas celulas, crecen

formando una masa enmaranada que se extiende rapidamente.

Se recomienda desechar el alimento por completo, ya que las raices o
hifas y las toxinas pueden penetrar la comida mas alla de la parte

visible

14
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11 MICROORGANISMOS

Clasificacion Microorganismos Patogenos

Hongos Mohos:

Sporangiurm

o b— Sporangiophore

Rhizoid



http://www.fao.org/4/am401s/am401s05.pdf

11 MICROORGANISMOS

Clasificacion Microorganismos Patogenos

Parasitos:
Son organismos que viven a expensas de otro (helmintos o
protozoos)



http://www.fao.org/4/am401s/am401s05.pdf

MICROORGANISMOS

Clasificacion

Microorganismos Patogenos

HELMINTOS

PROTOZOARIOS HONGOS BACTERIAS

https://ecologiaverde.elperiodico.com/agentes-patogenos-que-son-y-tipos-5619.html

VIRUS

14



CONDICIONES DE DESARROLLO DE LOS MICROORGANISMOS

D REFRIGERACION

e Tiempo: Las bacterias habitualmente se e Temperatura: La temperatura ideal
reproducen de forma que una de ellas se para el desarrollo de los
divide en otras dos. microorganismos varia segun el tipo de

bacteria. Sin embargo, se puede

* Humedad: Las La humedad favorece el establecer de forma general lo siguiente:
desarrollo de las bacterias y la desecacion
lo dificulta. & 0

e Composicion: Las sustancias nutritivas Z:  losbacterias se deferioran
que contiene un alimento (azucares, COCINADO —_ :—E_ . e
proteinas, sales minerales), sirven de E D B
sustento para las bacterias que en el se Zona de peligro ZS temperaturas c
desarrollan. I peligrosas

Se paraliza la

reproduccion

C

CONGELACION



VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

e Vectores: Estos transportan los
microorganismos y contaminan
los alimentos, por lo tanto, es
indispensable que en los lugares
que se manipulan alimentos se
cuente con un programa de control
de plagas.

Basura: La basura en el lugar de
preparacion de los alimentos
representa un medio de cultivo ideal
para el desarrollo de los
microorganismos y la presencia de
plagas.
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VIAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Utensilios: Las superficies de trabajo
y los utensilios mal lavados o no
desinfectados son tambien fuentes de
contaminacion importantes.

De igual modo, a traves de ropa sucia,
trapos y otros objetos contaminados
se pueden transmitir microbios a los
alimentos

Las personas: Al hablar, toser o estornudar se
eliminan gotitas de saliva y otras secreciones
cargadas de microbios que se pueden depositar
sobre los alimentos.

Las manos y las unas son zonas especialmente
peligrosas, ya que pueden contener gérmenes
patogenos de forma nnatural y ademas tocar
zonas del propi cuerpo u objetos contaminados
y transportar los microorganismos hasta el
alimento.

Las heridas infectadas también son un foco
importante de contaminacion de alimentos.
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n El confrol de los alimentos debe hacerse: ACTIVIDAD I.

a. En su origen.
b. Durante su preparacion o elaboracién.
c. Durante su comercializacion o venta.

d. Durante todas las etapas de la codena alimentaria.

E En un local de manipulacién de alimentos no debe haber:

a Un alimento puede ser perjudicial para la salud:

a. Cuando estd desecado. a. Ratas e insectos.

b. Animales domeésticos.

b. Cuando confiene bacterias.

c. Cuando tiene aditivos. c. Ningin tipo de animal.

E Para evitar su contfaminacién, los alimentos no deben

E Cuando un alimento estd contaminado:

permanecer durante mucho tiempo a temperaturas:

a. Se ve a simple vista.
a. Comprendidas entre 5y 65 “C.

b. Por debajo de los 5 °C.

b. Tiene un oclor caracteristico.

c. Puede pasar inadvertido.
c. Por encima de los 100 °C.

ﬂ ¢Qué ocurre cuando se consumen alimentos que contienen bacterias¢

E Al refrigerar un alimento, las bacterias que pudiese contener:

a. Mada si las bacterias estdn en pequefia cantidad.

a. Se inactivan.
b. Que pueden producir una enfermedad.

_ b. Se mueren.
c. Que siempre producen una enfermedad.

c. No se inmutan.
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
ETA

;Queson ETA?
Segun Minsalud, se definen como el sindrome originado por la
ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes
etiologicos (microorganismo o factor especifico que produce una
enfermedad), en cantidades suficientes, que afecten la salud del
consumidor a nivel individual o colectivo.
Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el consumo de

agua son aquellas producidas por el agua contaminada con
desechos humanos, animales o quimicos.
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; Cuantos tipos de ETA hay?

Las ETA pueden clasificarse en infecciones e intoxicaciones o
infecciones mediadas por toxinas

e La infeccion transmitida por alimentos es una enfermedad que
resulta de la ingestion de alimentos conteniendo
microorganismos patogenos vivos.

e La intoxicacion causada por alimento ocurre cuando las
toxinas producidas por bacterias o mohos estan presentes en el
alimento ingerido o elementos quimicos en cantidades que
afecten la salud.
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; Que factores contribuyen para que se produzca una ETA?

Para que ocurrauna ETA, existen {factores adicionales a la
presencia del agente etiologico o su(s) toxina(s) como:

e El alimento debe estar bajo caracteristicas fisicas

temperatura .
hurﬁle(rl%& Kuempb) que favorezcan el crecimiento del
microorganismo o la produccion de su toxina.

e E]l agente etiologico debe estar presente en cantidad suficiente,
para causar la infeccion o la intoxicacion.

e Debeingerirse una cantidad(porcion) suficiente del
alimento

que contenga el microorganismo o agente etiologico, que
sobrepase la barrera de proteccion de la persona.
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e La persona afectada puede tener una susceptibilidad mayor
que otras como: mujeres embarazadas, ninos, adultos
mayores 0 personas con algun tipo de inmunosupresion.

e Factores como los modos de vida, la modificacion de habitos
alimentarios, mayor tendencia a consumir alimentos
preparados fuera del hogar y las jornadas laborales,
especialmente en lugares donde se practican condiciones
higienicas inadecuadas.
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Los sintomas dependeran del agente
etiologico y del organo que afecte a la
persona. La manifestacion clinica mas
comun de una enfermedad
transmitida por los alimentos
consiste en la aparicion de sintomas
gastrointestinales (nauseas, vomitos,
calambres estomacales y diarrea),
pero estas enfermedades tambien
pueden dar lugar a sintomas
neurologicos, ginecologicos,
inmunologicos y de otro tipo.

;Sintomas mas frecuentes de las ETA?

Enfermedades

Transmitidas por Alimentos y Agua

¢,Cudles son

los sinfomas?

abdominal

Nausea
o Vémito

& En algumos cosos
o e presencla de sangre
an las hecss (disenieria)

En caso de presentar diarrea, fiebre, sangre en COBIERNG 4 | Mes1emo os
las heces, vémites, signos de deshidratacién, GU#TEH#L}\ e
acuda al serviclo de salud mas cercano Y orinremnememssie | SOCIAL
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l . MECANISMOS DE TRANSMISION ETAS
Podrian considerarse dos mecanismo de transmision:
I.Ocurre generalmente por contaminacion fecal del alimento o inadecuado manejo
del mismo, desde su produccion hasta su consumo.
2.0curre por la ingesta de alimentos preparados o seleccionados inadecuadamente
para el consumo, en los cuales los microorganismos tienen parte del ciclo de vida,
en este grupo esta principalmente la carne y los lacteos.
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Existen mas de 250 agentes etiologicos (microorganismos o sus productos) capaces de

PRINCIPALES CAUSANTES DE LAS ETAS

producir ETA. continuacion se describen algunas agentes causantes:

F _ g ®w e

Tiempo de Fuentes comprometidas y
incubacion *signos y sintomas adicionales
Bacterias
Alimentos (cereales, natillas y salsas, albdndigas, salchichas,
Bacillus cereus 8-16 horas vegetales cocidos)
*Diarrea, dolor abdominal, nauseas.
Contacto con animales infectados o productos animales
contaminados con la bacteria. Los animales que se infectan con
: , mayor frecuencia incluyen ovejas, vacas, cabras, cerdos y perros,
Brucelosis® 5 a 60 dias Y iy Jas Yp
entre otros.
* Fiebre, sudores, malestar, anorexia, dolor de cabeza, dolor enlos
musculos vy articulaciones.
Aves crudas o poco cocidas, leche cruda (sin pasteurizar) v agua
Campylobacter , .. P | [sin p )y a8
2 a5 dias contaminada.
* Calambres estomacales.
. Alimentos inadecuadamente enlatados o fermentados,
Clostridium
botulinum generalmente hechos en casa.
_ 18 - 36 horas * V\ision doble o borrosa, parpados caidos, dificultad para
(botulismo) . | .
hablar. Dificultad para tragar, respirar y sequedad de
boca. Debilidad muscular y paralisis.

F = T . | I [ T .
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PRINCIPALES CAUSANTES DE LAS ETAS

Hongos

. Ciclospora

1 semana

Frutas o vegetales crudos y hierbas.
* Calambres / dolor estomacal.

Ensalada de vegetales frescos, jugos de fruta preparados, agua.

Cryptosporidium 1-12 dias - | | ) o
YPIosP *Diarrea acuosa profusa, dolor abdominal, anorexia, vomito, fiebre.
Virus
Aguay alimentos contaminados.
Hepatitis Ay E 14 a 28 dias * Heces de color arcilla, pérdida de apetito, orina de color oscuro,

dolor articular.

Norovirus

12 ad48 horas

Verduras de hojas verdes, frutas frescas , mariscos (ostras) o agua.
* Fiebre,dolor de cabeza o dolor general enel cuerpo

Rotavirus y otros
virus

1-3 dias

Aguay alimentos contaminados.
Otros frecuentes Astrovirus, Adenovirus, Calicivirus, Coxsackie.
* Qcasional: fiebre y deshidratacion

29



PRINCIPALES CAUSANTES DE LAS ETAS

Parasitos

Echinococcus
(quiste hidatidico)

Meses a afnos

Alimentos contaminados por hecesde perroo zorro.
* Quistes en el higado, los pulmones y el cerebro.

Fasciola hepatica

Dias a 3 meses

Plantas acuaticas que contengan metacercarias, aguas
contaminadas. Visceras contaminadas
* Hepatomegalia, esplenomegalia, anemia, ictericia.

Giardia

1-6 semanas

Agua, hortalizas y frutas crudas.
*Dolores abdominales, diarrea mucoide, esesgrasosas.

Helmintos-Protozoos

Semanas a meses

Agua, suelo y alimentos contaminados.

Taenia solium
(cisticercosis y

De semanas hasta

Carne de cerdo con cisticercos: formas larvarias de Taenia;
alimentos o agua contaminados con huevos.

o 10 anos . . o . . .
teniasis) " Insomnio, nerviosismo, anorexia, epilepsia.
. , Carne poco cocinada o cruda y productos frescos.
Toxoplasma gondii. 10-23 dias . .. . : -
Produce perdidade vision y afecciones neurologicas.
_ Cualquier alimento contaminado con heces de insectos vectores o

Tripanosoma sp. . L .

, secrecionesde reservorios silvestres contaminadas.
Enfermedad de 3 -22dias

Chagas oral’

* Cuadro febril prolongado, cefalea, mialgias, dolor epigastrico,
vomito, artralgia, hepato y esplenomegalia.
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PRINCIPALES CAUSANTES DE LAS ETAS

Contaminantes ambientales

Carbamatos vy

Segun la dosisy

Agua y cualquier alimento.

tiempo de _ , _ o
organofosforados o, *Dolor abdominal, nauseas, vomito, dolor de cabeza, miosis
exposicion
Pescados y sus derivados, las carnes, los huevos y sus derivados, |a
o , L leche y los productos lacteos, grasas y aceites vegetales
Dioxinas Segun exposicion

* Problemas de reproduccion y desarrollo, afectar el sistema
inmunitario, interferir con hormonas y, de ese modo, causar cancer.

Contaminantes generados durante la preparacion y procesamiento

Bisulfitos y otros
adulterantes

Segun la dosis y
tiempo de
exposicion

Alimentos
*Diarrea, acidez estomacal.

Benzopirenos,
productos de

Segun la dosis y

Cereales y derivados, pescados y mariscos ahumados, carnes y

S, tiempo de pescados a la parrilla,

caramelizacion, - . : .
L exposicion Potenciales carcinogenos
acrilamidas
, _ Yuca (mandioca) procesada inadecuadamente.
Segun la dosis . o, . , . ,
, ‘0 ) _ ‘A dosis mas bajas, los sintomas tempranos son debilidad, cefales,

Cianuro ingerida:

3 horas o mas

confusion. En algunos casos cianosis y secuelas del sistema nervioso
central.
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; COMO REGULA EL PAIS LAS ACCIONES PARA PREVENIR LAS ETA?

Norma
ReferentesInternacionales

Objeto

Reglamento Sanitario
Internacional (RSI)

Cuya finalidad es prevenir la propagacion internacional de enfermedades,
controlar y dar respuesta en salud publica. Obliga a los paises a reforzar la
vigilancia y respuesta en salud para detectar riesgos en salud.

Objetivos de desarrollo
sostenible (ODS),

Objetivo 3: Garantizar una vidasaludable y promover el bienestar para todos
y todas en todas las edades.
Objetivo 6: Garantizar la disponibilidad y la gestion sostenible del agua y el

saneamiento para todos.

Normas Nacionales

Ley9 de 1979

Por la cual se dictan Medidas Sanitarias

Ley 715 de 2001

Por la cual se dictan normas organicas en materia de recursos vy
competencias de conformidad con los articulos 151, 288, 356 y 357 (Acto
Legislativo 01 de 2001) de la Constitucion Politica y se dictan otras
disposiciones para organizar la prestacion de los servicios de educaciony
salud, entre otro.

Ley1122 de 2007

Por la cual se hacen algunas modificaciones en el Sistema General de
Seguridad Social en Salud vy se dictan otras disposiciones.

Resolucion 2115 de 2007

Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos vy
frecuenciasdel sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para
consumo humano.

Resolucion 1841 de 2013

Por la cual se adopta el Plan Decenal de Salud Publica 2012-2021

Plan Decenal de Salud Publica
2012-2021

El cual establece acciones en 8.4.3.3. Inocuidad y calidad de los alimentos y
8.6. Dimension Vida saludable libre de enfermedades transmisibles.

Resolucion 2674 de 2013

La cual establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
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; COMO REGULA EL PAIS LAS ACCIONES PARA PREVENIR LAS ETA?

. nNoma | _____ ________ Obeto

almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos vy
materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el
fin de protegerla vida y la salud de las personas.

, Por la cual se establece el modelo de inspeccion, vigilancia y control sanitario
Resolucion 1229 de 2013 P g Y

para los productos de uso y consumo humano.

_ Por medio de la cual se regula el derecho fundamental a la salud y se dictan
Ley Estatutaria 1751 de 2015 _ o
otras disposiciones.

Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario delSector

D to 780 de 2016 2
ecreto © Salud y Proteccion Social

Por la cual se adoptan los lineamientos tecnicos y operativos de la Ruta
Integral de Atencion para laPromocion y Mantenimiento de la Salud yla Ruta

Resolucion 3280 de 2018 , .
esolucion © Integral de Atencion en Salud para la Poblacion Materno Perinatal y se

establecen las directrices para su operacion.

Directrices para el fortalecimiento de las medidas de prevenciony atencion
Circular 6de 2020 integral de |la Hepatitis A v de las acciones de vigilancia y control para este
evento




; COMO PUEDO PREVENIR LAS ETA?

Para prevenir las ETA, el pais esta orientando sus acciones en dos puntos clave:

CLAVE 1. Trabajar con todo el sector productivo e instituciones de control y demas
actores intersectoriales, para mejorar la calidad de los alimentos desde su produccion,
hasta su consumo.

CLAVE 2. Conocer y aplicar la normatividad sanitaria relacionada con los requisitos
para procesar, preparar, almacenar y transportar alimentos y la informacion publicada
por las autoridades sanitarias como el Ministerio de Salud y Proteccion Social, Instituto
Nacional de Salud e Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
CLAVE 3. Implementar medidas que fortalezcan la inocuidad de alimentos en todas las
personas y comunidades, para ello puede consultar todo lo referente a “Inocuidad de
Alimentos” en fuentes confiables (instituciones oficiales nacionales e internacionales),
principalmente resaltar:
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; COMO PUEDO PREVENIR LAS ETA?

Las cinco claves de oro OMS *°

Norma

Mantenga la
limpieza

Conocimiento = Prevencion
Objeto
Lavese las manos antes de preparar alimentos y a menudo durante la preparacion

Lavese las manos despuesde ir al bafio

Lave y desinfecte todas las superficies y equipos usados en la preparacion de
alimentos

Proteja los alimentos y las areas de cocina de insectos, mascotas y de otros animales
(guarde los alimentos en recipientescerrados)

Separe
alimentos
crudosy
cocinados

Cocine
completamente

Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados y de los listos para comer

Use equipos y utensilios diferentes, como cuchillas o tablas de cortar, para manipular
carne, pollo y pescado y otros alimentos crudos.

Conserve los alimentos enrecipientes separados para evitar el contacto entre crudos
y cocidos.

Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevosy pescado.
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; COMO PUEDO PREVENIR LAS ETA?

Conocimiento = Prevencion

Hierva los alimentos como sopas y guisos para asegurarse que ellos alcanzaron 70°C.

Para carnesrojas y pollos cuide que los jugos sean clarosy norosados. Serecomienda
el uso de termometros.
Recaliente completamente la comida cocinada.

Mantenga los
alimentos a

No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de 2 horas.
Refrigere lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecibles
(preferiblemente bajo los 5°C)

temperaturas Mantenga |la comida caliente (arriba de los 60°C )
seguras No guarde comida mucho tiempo, aunque sea en la heladera. Los alimentos listos
para comer para nifnos no deben ser guardados
No descongele los alimentos a temperatura ambiente
Use agua tratada para que sea segura
Use agua y Seleccione alimentos sanos y frescos
materias Para su inocuidad, elija alimentos ya procesados, tales como leche pasteurizada

primas seguras

Lave las frutas y las hortalizas, especialmente si se comen crudas
No utilice alimentos después de |la fecha de vencimiento
Compre en establecimientos seguros




"| Siun dlimento esté contaminado: | ACTIVIDAD 2.

a. Hara enfermar a todos los que lo consuman.

b. Podrd hacer que algunos individuos que lo consuman enfermen depen-

diendo de sus condiciones particulares.

E Un alimenfo puede fener un aspecto, aroma y sabor normales

c. No llegard a ser consumido, yo que a simple vista se podrd detectar que esta

y sin embargo causar una infoxicacion alimentaria:

contaminado.
a. Verdadero.

b. Falso.

a éPor qué preparar los platos con mucha antelacién puede ser una cousa

de aparicion de enfermedodes alimentarase

a. Porgue en el tiempo que transcurre desde su preparacion hasta que se E De las siquientes medidas sefala aquellas que se consideran

consumen pueden proliferar en ellos bacterias dafiinas.

BASICAS para evifar la contaminacién de los alimentos.

b. Porque en el tiem ve franscurre desde su preparacion hasto que se )
> rorqt po Gt ' ! Prep ' qt a. Cocinarlos a la temperofura odecuada.

consumen se puede alterar su color, olor y sabor.

_ , _ ) , b. Separar alimentos crudos de alimentos cocinados.
c. Porque antes de consumirlos habrd que calentarlos de nuevo.

c. Cortar los alimentos en pequefas porciones.

E Cuando un manipulador traslada germenes desde un area contaminada d. Lavar las manos y limpiar las superiicies de irabajo.

o otra limpia, contoaminando esta Gltima, se habla de: e. Enfriar répidamente los alimentos preparados.

a. Contaminacién cruzodo. f. Afiadir especias y conservantes.

b. Contaminacién no intencionada. )
g. Mantenerlos en aimdsferas controlados.

c. Contaminacién personal.

ﬂ Los alimentos crudos y los alimentos cocinados:

a. Deben almacenarse por separado.
b. Pueden almaocenarse juntos siempre gue estén refrigerados.

c. No se deben almacenar duranie tiempos superiores a 24 horas. 37



Actividad 3.

Realizar exposicion individual o grupal segun corresponda, sobre
microorganismos causantes de ETAS asignados por el instructor.



Lluvia de ideas

Conceptos:

; Que es suciedad?
; Limpieza?

; Desinfeccion?

; Higienizacion?

39



SUCIEDAD

l .a suciedad es el conjunto de polvo, manchas, grasa o particulas indeseables
que se acumulan sobre los objetos o superficies, modificando su aspecto.
Representa cualquier elemento considerado impuro y constituye un foco de
alteraciones quimicas y biologicas

TIPOS DE SUCIEDAD

Inorganica:
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TIPOS DE SUCIEDAD

Suciedad Pigmentaria (seca):

El polvo es un conjunto de micro
particulas disgregadas que se
pueden encontrar, cubriendo el
suelo o en suspension en el aire,
depositandose sobre los objetos.

El polvo se elimina facilmente por
barrido humedo o por aspiracion,
pero nunca por barrido seco.

Suciedad Grasa:

La producen todas las materias que
contienen aceites y grasas. En
muchos casos la alcalinidad fija la
grasa sl no es saponificable. Para
este caso se usan desengrasantes
(Tensoactivos).



TIPOS DE SUCIEDAD

Suciedad Humeda: Suciedad contiene oxidos
metalicos:

Se refiere a derrames de liquidos, agua o

soluciones liquidas. Principalmente hierro, pero tambien

Se debe emplear un papel absorbente y cobre o plata, ocurre cuando los metales

proceder a desinfectar. entran en contacto con oxigeno Y

humedad, generando una reaccion



LIMPIEZA

Es el proceso de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias extranas o
indeseables. El objetivo de este proceso es eliminar los residuos visibles.

DESINFECCION

Es el tratamiento fisicoquimico aplicado a las superficies limpias en contacto con el
alimento con el fin de destruir los microorganismos que pueden ocasionar riesgos
para la salud publica, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e

inocuidad del alimento.

HIGIENIZACION

El proceso de higienizacion consiste en la combinacion de todos los procesos
necesarios para asegurar la inocuidad (Es la garantia de que los alimentos no
causaran dano al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso

al que se destina)
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TIPOS DE LIMPIEZA

La limpieza se puede realizar usando metodos fisicos combinados o
separados; por ejemplo, si se quiere retirar la grasa acumulada se debe
utilizar el cepillo o diferentes tipos de palas. El lavado puede efectuarse con
medios quimicos como detergentes o acidos en combinacion con agua. Se
debe seleccionar la temperatura adecuada segun el detergente y la
superficie de trabajo.
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AGENTES LIMPIADORES

Estos compuestos son agentes quimicos disenados para retirar las impurezas y
los depositos de minerales.

Las propiedades de estos agentes quimicos son:

e No son corrosivos.

e Ablandan completamente la suciedad.
e Solubilidad rapida y completa.

e Accion germicida.

e No son toxicos.

e Accion emulsionante y humectante.
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AGENTES LIMPIADORES

DETERGENTES:
Todos los detergentes contienen sustancias que disuelven la tension entre la
superficie sucia y el detergente, por lo que se llaman tensioactivos. Estas sustancias

ablandan las impurezas, facilitando su eliminacion.

Se clasifican en:

Limpiadores alcalinos
Son los llamados
desengrasantes, sirven
para limpiar la superficie
de hornos, parrillas, entre
otros.

Limpiadores acidos
Se utilizan cuando los
limpiadores alcalinos
no funcionan, sirven
para eliminar residuos
minerales, manchas de
oxido y placas de lavalozas
en las maquinas.

Limpiadores
polifosfatos
Estos contienen
desengrasantes que pueden
ser frotados o tallados
sobre las manchas dificiles
de eliminar y son utilizados
en pisos y sartenes que
tienen la grasa pegada.



Limpiadores alcalinos
Son los llamados
desengrasantes, sirven
para limpiar la superficie
de hornos, parrillas, entre
otros.

Hidroxido de sodio

Hidroxido de potasio
Carbonato de sodio

Limpiadores acidos
Se utilizan cuando los
limpiadores alcalinos
no funcionan, sirven

para eliminar residuos

minerales, manchas de
oxido y placas de lavalozas
en las maguinas.

Acido acetico
Acido citrico
Acido oxalico

oW,

Limpiadores
polifosfatos
Estos contienen
desengrasantes que pueden
ser frotados o tallados
sobre las manchas dificiles
de eliminar y son utilizados
en pisos y sartenes que
tienen la grasa pegada.

Tripolifosfato de sodio
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RESIDUOS SOLIDOS

Resolucion 2184 de 2019 MinAmbiente y Desarrollo Sostenible

Son desechos que se producen despues de la fabricacion de un alimento, estos pueden
ser liquidos o solidos. En los lugares de manipulacion de alimentos, son los restos de

comida generados en una cocina o en una planta de proceso.

Es importante hacer un buen manejo de estos residuos porque son un foco importante
de contaminacion, atrayendo plagas y roedores, también pueden generar
microorganismos patogenos.

(ver guia nacional-para-la-adecuada-gestion-de-residuos-colombia-2022. DNP)
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Carton y papel
Metales

- - -

Residuos solidos
ordinarios

5I(|,_l_1k.

4 frd L L

RESIDUOS
SOLIDOS

‘ L {h ‘“

Ilustracion 1. Tipos de residuos solidos
generados en los hogares de Colombia (4)
Fuente: Elaboracion propia DNP-55PD.

[1] Drganicos susceptibles de tratamiento

[2] Residuos de aparatos eléctricos v electrdnicos

3] Residuos de construccidn v demolicidn

[4] Se incluyen residuos ordinarios v con gestidon diferenciada
[peligrosos 0 no) cominmente producidos en los hogares
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RESIDUOS SOLIDOS

Residuos organicos
Aprovechables

Residuos
No Aprovechables

O
Wl

Gk A=

e*@

-

18

Iustracion 2. Codigo de Colores de Colombia Fuente: Minvivienda, 2020.
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RESIDUOS (GRASAS Y ACEITES)

Recomendaciones

e Cuando el aceite haya cumplido
su ciclo y vaya a desecharlo, se
debe dejar enfriar y colar para
quitar residuos vy verter dentro
de una botella plastica.

e Una vez la botella este llena,
llévela a puntos de recoleccion
mas cercano en su ciudad. Pue-
des consultar en las secretarias
de ambiente de su municipio ©
con la autoridad ambiental de
su jurisdiccion.

Ejemplos

e Aceltes usados:

+ Los de tipo vegetal: de palma,
girasol, canola, soya, oliva, coco,
aguacate y ajonjoli.

¢ ACelle de tocineta, chicharron,
pollo asado o frito y el de atun
en lata.

¢« £l aceite de motor tambien
se puede reciclar, pero es cla-
ve que este vaya envasado en
otra botella y no mezclado con
los aceites de cocina.
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RESIDUOS (GRASAS Y ACEITES)

+ No arrojar aceites a las
caifierias ni en la bolsa
o recipiente negra para
evitar contaminacion
de otros residuos y
afectaciones posterio-
res en el suelo.

https://economiacircular.minambiente.gov.co/wp-content/uploads/2022/06/guia-nacional-para-la-adecuada-

gestion-de-residuos-colombia-2022.pdf
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RESIDUOS SOLIDOS

Resolucion 2184 de 2019 MinAmbiente y Desarrollo Sostenible

Son desechos que se producen despues de la fabricacion de un alimento, estos pueden
ser liquidos o solidos. En los lugares de manipulacion de alimentos, son los restos de

comida generados en una cocina o en una planta de proceso.

Es importante hacer un buen manejo de estos residuos porque son un foco importante
de contaminacion, atrayendo plagas y roedores, también pueden generar
microorganismos patogenos.

(ver guia nacional-para-la-adecuada-gestion-de-residuos-colombia-2022. DNP)
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DESINFECCION

Debe realizarse despues de limpiar. De esta manera se logra eliminar o
disminuir en gran medida los microorganismos presentes, hasta verificar que
no haya riesgo de contaminacion para los alimentos. Los productos utilizados
para una adecuada desinfeccion son productos quimicos como hipoclorito de
sodio y vapor de agua, entre otros.
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TIPOS DE DESINFECTANTES

COMPUESTO CONCENTRACION | NIVEL DE DESINFECCION
Cloro 2500 ppm Intermedio / bajo
Peroxido de hidrogeno 3-20% Intermedio
Alcoholes 60-95% Intermedio
Fenoles 0.4-5% Intermedio / bajo
Amonios cuaternarios 0.4-1.6% Bajo
Acido peracetico 0.001-02 Alto
Glutaraldehido 2% Esterilizante quimico
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HIPOCLORITO DE SODIO

Dentro de los DESINFECTANTES mas utilizados para los procesos de limpieza de
areas se encuentra:

Hipoclorito de sodio. Con esta sustancia se debe tener en cuenta:
e Manipular con elementos de proteccion personal.
e Realizar preparacion diaria.
e Eltiempo de duracion de la preparacion varia segun las condiciones de
almacenamiento.
e Seinactiva por la luz, calor y por materia organica.
e Se debe desechar después del uso.
e Es corrosivo.
e Se debe determinar la concentracion y dilucion adecuada.
e Se debe rotular la solucion preparada
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CONCENTRACION DE UNA SOLUCION

* %:
Indica la cantidad de soluto (la sustancia que se disuelve) presente en cada 100
unidades de solucion (la mezcla total).

e ppm:
Indica que hay 1 unidad de una sustancia por cada millon de unidades del total de la

solucion.
En liquidos, I ppm equivale a miligramo por litro (mg/L)
e Conversion entre unidades de concentracion

ppm = % * 10.000

% = ppm/10.000
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CALCULOS PREPARACION DE UNA SOLUCION

La formula expresada a continuacion es uno de los meétodos que permite establecer la
dilucion para el manejo del hipoclorito de sodio permitiendo trabajar grandes
cantidades para la distribucion en edificios con varias areas con la misma carga
organica.

CiVi=C2V2

C1 = Concentracion del hipoclorito de sodio de la etiqueta

VI = Volumen que se debe tomar del hipoclorito de sodio para preparar la solucion
C2 = Concentracion que se quiere preparar del hipoclorito de sodio en solucion
V2= Volumen que se quiere preparar de la solucion de hipoclorito de sodio
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Recomendaciones para un correcto almacenamiento y
disposicion de los desinfectantes y detergentes

Almacenamiento central:

® Asegurese que haya espacio de almacenamiento suficiente.
® Preparar y limpiar las areas utilizadas para recibir y almacenar los productos.
® Inspeccionar los empaques para determinar si hay productos danados o vencidos.

® Asegurar que la temperatura del sitio de almacenamiento es la recomendada por el
fabricante, indicada en la etiqueta del producto.

® Controlar humedad del area.

e Cumplir con las condiciones de ventilacion.
e Senalizar el area.
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Recomendaciones para un correcto almacenamiento y
disposicion de los desinfectantes y detergentes

Disposicion de los desinfectantes y detergentes en el sitio de uso:

e Asegure condiciones de almacenamiento segun instruccion del fabricante ubicar en
anaqueles, estantes o su equivalente.

e Verificar que no se encuentren mezclados con otros productos.

e Almacenar en areas limpias, secas, ventiladas y protegidas de |la luz.

e Mantener los recipientes herméticamente cerrados y limpios y asegurar que se
encuentren limpios y sea el indicado de acuerdo al tipo de insumo.

60



Actividad 4.

1. Traer informacion de las etiquetas de algunos detergentes y desinfectantes
comerciales, donde se evidencia su composicion, concentracion, tipo de

detergente o desinfectante.
2. Realizar calculos de conversion de unidades de concentracion y preparacion

de soluciones desinfectantes
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MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL DE COLOMBIA
RESOLUCION 2674 de 2013
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METODOS PARA LAVAR EQUIPOS Y UTENSILIOS

@ Lavado manual

Se requiere de una estacion de lavado
preferiblemente con tres compartimentos
y agua caliente, jabon e implementos de
limpieza. Los pasos que se deben seguir
en un proceso de limpieza manual son:

Raspe los utensilios
RAga para quitarles los
d residuos de alimentos y

enjuague con agua

Restrieguelos en
una solucion
detergente

Enjuague con
agua tibia

9 Lavado mecdnico

El lavado mecanico se realiza en maquinas
lavadoras de utensilios, pero siguen los pasos
basicos utilizados en la limpieza manual:
raspado Yy enjuague, aplicacion del
detergente y remocion de suciedad,
enjuague del detergente, ademas incluye el
proceso de desinfeccion.

La persona encargada de la limpieza
mecanica debe estar totalmente entrenada y
conocer cada una de las funciones de la
maquina, asegurarse de que esta
correctamente instalada, que haya suficiente
agua para el enjuague y que la temperatura
del agua de enjuague sea la adecuada, que
las cantidades de detergente y desinfectante
sean las correctas.



. METODOS PARA DESINFECTAR EQUIPOS Y UTENSILIOS

ﬁ a ) Método de agua caliente

El calor destruye los microorganismos. Este método consiste en desinfectar con agua calie
o vapor. Si el proceso es manual se sumergen los utensilios en agua caliente. |
recomendacion es que el agua esté a 77°C durante 30 segundos, dicha temperatura debe
constante. Si hay una maquina de limpieza y desinfeccion, la temperatura que se recomie
para desinfectar debe estar entre 82°C y 90°C.



METODOS PARA DESINFECTAR EQUIPOS Y UTENSILIOS

Metodo con soluciones desinfectantes

El método de desinfeccion quimica es el mas utilizado y es efectivo para eliminaciéon de

microorganismaos.

Existe gran variedad de productos quimicos que pueden eliminar y evitar el crecimiento de
los microorganismos. Sin embargo, muchos no se recomiendan en superficies que estan en
contacto con alimentos, porque podrian danar los equipos y utensilios. Por eso es importante
que en los establecimientos donde se manipulan alimentos, se utilicen desinfectantes
autorizados y su manejo sea controlado, de esta manera evitaremos una contaminacion

quimica de los alimentos.

|l os desinfectantes mas usados
en los establecimientos donde se

preparan alimentos, son:

Q(Clom

v Yodo

Q( Amonio cuaternario
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. METODOS PARA DESINFECTAR EQUIPOS Y UTENSILIOS

@ Meétodo con soluciones desinfectantes

En este método, usted debe controlar las siguientes variables:

* Tiempo de inmersion: Debe
especifico para asegurar que e

* Temperatura de la solucion:

sumergir los utensilios por un tiempo
imine los microorganismos.

Debe ser uniforme, se recomienda un

rango de temperatura que va de 24°C a 49°C.

« Concentracion de la solucion: Varia de acuerdo al tipo de desinfectante,
por lo que se debe sequir la recomendacion de la empresa.
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PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS: CONCEPTOS E IMPORTANCIA

5. Programa de limpieza y desinfeccion

Los programas de limpieza y desinfeccién son necesarios en toda planta de alimentos y
establecimientos de servicios de alimentacién, ya que aseguran que ésta se lleve a cabo en
los momentos indicados y siguiendo los procedimientos establecidos.

Para iniciarun programa de  * ;Qué necesito limpiar y desinfectar?
limpieza y desinfeccién es =+ ;Cémo voy a limpiarlo y desinfectarlo? :
necesario ORGANIZARSEy - ;Con qué frecuencia se va a limpiar y desinfectar? .

plantearse cinco preguntas < ;Quiénes son las personas responsables de limpiar y
basicas: desinfectar?




PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS: CONCEPTOS E IMPORTANCIA

;Qué necesito limpiar y desinfectar?

Un grupo de personas define las necesidades de limpieza y desinfeccién
(dreas de proceso, areas de oficina, mesas de trabajo, pisos, paredes,
equipos, utensilios, etc)

Los programas de limpieza y desinfeccion deben ser planeados con tiempo,
asi que deben establecer cudles son las necesidades de higienizaciones
diarias, semanales, mensuales y anuales en una planta de alimentos.

;/Como voy a limpiarlo y desinfectarlo?

Escriba los procedimientos de limpieza y déselo a su personal. Esto servira
de guia, ya que le indicara paso a paso la forma en que se realizaran las
tareas de limpieza y desinfeccion.

Especifique las herramientas de limpieza y los productos quimicos con su
nombre que se necesitan para aplicar los procedimientos (escobas, cepillos,
esponjas, guantes, detergente, desinfectante, trapos y otros).
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PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS: CONCEPTOS E IMPORTANCIA

;Con qué frecuencia se va a limpiar y desinfectar?

Se hace un horario de limpieza y desinfeccion. El horario debe planearse
junto con el departamento de produccion para evitar que las actividades de
limpieza y desinfecciéon se realicen al mismo tiempo que se preparan los
alimentos.

Recordar que la limpieza y desinfeccion se debe hacer al inicio y al final del
turno o cuando se cambian productos durante la preparaciéon. Porlo que es

importante que se programe de manera que haya suficiente tiempo para la
limpieza.

/Quiénes son los responsables de limpiar y desinfectar?

Personal: Debe ejecutar el programa de limpieza y desinfeccion, por lo que
debe estar entrenado(a) para hacerlo correctamente.

Supervisor(a): Debe vigilar que las tareas de limpieza y desinfeccion se
llevan a cabo adecuadamente y realizar inspecciones periddicas.

Jefatura: Debe monitorear y evaluar si el programa y los métodos de
limpieza y desinfeccion estan funcionando y son efectivos para prevenir la
contaminacion de los alimentos.




PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS: CONCEPTOS E IMPORTANCIA

;Cudndo se debe aplicar el proceso de limpieza y desinfeccion?

A continuacién se muestra un ejemplo de un formato sencillo de limpieza y desinfeccién:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

{QUE? {CUANDO? {CON QUE? (COMO? {QUIEN?
Equipo, Frecuencia: dia, Implementos que se van a Escribir los Persona
utensilio, semana, mes utilizar para realizar la procedimientos de responsable de
infraestructura limpieza (herramientas de  limpieza. Es unaquia realizar este
limpieza y los productos paso a paso proceso

quimicos con su nombre)
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