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Ingrediente en su composicion quimica como cloruro de sodio

NaCL o denominado sal de cocina.

La sal en la panificacion esta directamente relacionada con las funciones que
cumple en la masa:

e Realzar el sabor del pan.
o Inhibir la actividad de la levadura, reduciendo la produccion de gas.
 Inhibir la actividad de los microorganismos (control de micro flora de la masa).

 Reforzar el gluten, inhibiendo las enzimas proteoliticas y su accion en las
proteinas de la harina.

Efecto sobre el Gluten

AZUCAR:
GRASA:
LEVADURA:

AGUA: Susamo




SAL

Ahora veamos el rol de la sal en el proceso de panificacion:

Amasado: En un sistema de amasado la sal reacciona con las proteinas de la
harina y crea enlaces moleculares entre las mismas.

» Mejora la estabilidad y resistencia al gluten.

» Debido a sus propiedades higroscopicas, la sal fija el agua en la masa, limita
la viscosidad o la desecacion de la superficie, haciendo que sea mas facil de
manejar.




SAL

Fermentacion: Frena todas las transformaciones biologicas y quimicas, La sal
tendra un papel importante por su desaceleracion y su regulacion, haciendo mas
facil para el panadero el control de la actividad y el proceso de la masa.

» Asimismo, una masa salada tendra mas fuerza y ofrecera una mayor retencion de
gas. Al final del proceso el pan tendra un mejor volumen y una mejor estructura
de miga.

» Formado: La sal aumenta la fuerza de la masa, sin comprometer su extensibilidad.
La mecanizacion tambien mejora.

» Horneado: Dado que la sal fija la humedad en la masa, la superficie del pan se
mantiene hUmeda durante el horneado por un periodo mas largo. Como resultado,
la corteza del pan sera mas fina, tendra mejor crocancia, color y brillo.

» Vida de anaquel: La sal afecta la vida util del producto final; debido a su
propiedad para atraer y fijar el agua. Su accion puede ser de dos maneras: En
climas secos, sera positiva mediante la conservacion de la humedad en el pan, lo
que retrasara la dureza y el secado del mismo. En climas himedos, la sal atraera
la humedad del aire, la cual se fijara en la corteza.




Conocer las funciones de la sal en la masa puede ser realmente util para el
panadero en su trabajo cotidiano. Si se desarrolla mas rapido en la mezcla y la
siente pegajosa, brillante, calida y mas suelta que lo normal, es una buena
indicacion de que ha olvidado anadir la sal o ha dosificado en menor cantidad en
la formula.

Si el panadero nota que no hay sal en la masa al final de la mezcla, si es posible
agregarlo y la mejor manera seria diluirla primero en una pequena cantidad de
agua para facilitar su incorporacion. Luego anada esta preparacion a la masa 'y
mezcle en primera velocidad solo lo suficiente para que esté debidamente
incorporado. Esto puede durar de 2 a 4 minutos, dependiendo del tipo de
amasadora.

Por supuesto la estructura de la masa podria ser diferente por la mezcla en
tiempo adicional y tener algunos cambios ligeros en las caracteristicas del
producto final. Otra alternativa seria la de colocar la masa en el refrigerador y
utilizarla como prefermento para la produccion del dia siguiente.



Sustancia quimica que se conoce con el nombre de carbohidrato segun su
estructura como monosacarido y disacarido, teniendo lugar a este ultimo a el
azucar comun o sacarosa (Disacarido=Glucosa y Fructosa).

Industrialmente conocido como edulcorante o edulcorante natural.

El azlicar es usado en la panificacion por diversas razones, las principales son:

Es un alimento de la levadura.

Contribuye al ablandamiento inicial de la mezcla
Aumenta la tolerancia de la fermentacion.
Determina la temperatura del horno.

Da color al pan al caramelizarse en la corteza durante la coccion. |
Mejora la textura de la miga ;
Mejora la conservacion.

Da al pan mayor valor nutritivo y mejora su sabor.

Agrega dulzura y sabor.



Otros Endulzantes en la Panificacion
Los Edulcorantes

Son fabricados por la industria quimica y son sustitutos del azucar. Los
conocidos son: Sacarina y Ciclamato, tienen un alto poder
edulcorante, pero no poseen valor nutritivo. Los edulcorantes son
muy valiosos para la alimentacion de diabéticos, la utilizacion de
edulcorantes debe ser declarada en los rotulos. Remplazantes
del azucar en reposteria son: Sorbitol, Manitol, Xilitol.

Azucar Glass o de Reposteria (Azucar de Reposteria)

Estos azucares se muelen hasta obtener un polvo muy fino y se
mezclan con una pequefna cantidad de almidon (aproximadamente
3%) a fin de evitar que se apelmacen. Se clasifican por lo aspero o
fino del grano.
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AZUCAR

» Azucar Moreno

El azicar moreno esta formado principalmente de sacarosa (entre 85 y
92%), aunque también contiene distintas cantidades de caramelo,
melaza y otras impurezas que le dan un sabor caracteristico. Los tipos
mas oscuro contienen mayor cantidad de estas impurezas. El azlcar
moreno es, basicamente, azlcar comun de cana que no se ha
refinado por completo. Sin embargo también se prepara agregando
cantidades medidas de estas impurezas al azUcar blanco refinado.

Antiguamente, el azlcar moreno se conseguia en quince tipos %,
diferentes, desde uno muy oscuro hasta uno muy claro. En la | =
actualidad, solo se dispone de dos a cuatro clases diferentes. '




Papelén o Panela

Alimento proveniente de la cana de azucar, el cual es cocido a altas temperatura
hasta formar una melaza bastante densa, y luego se moldea en forma de cubo,
panela o cono, donde se deja solidificar. Es un ingrediente importante en la
gastronomia Mesoamérica, Colombia, Venezuela y Ecuador, (una especie de
caramelo) que es base de muchos postres tradicionales e inclusive en Venezuela se
usa en la panificacion.

Jarabes

Melaza

Es jugo de cana de azlcar concentrado. La melaza sulfurada es un subproducto del
azucar refinado. Es el producto que queda después de extraer la mayor parte del
azucar del jugo de cafa. La melaza no sulfurada no es propiamente un subproducto,
sino un producto de azlcar que se elabora especialmente. Su sabor es menos
amargo que el de la melaza sulfurada, contiene grandes cantidades de sacarosa y de
otros azucares, incluyendo azlcar invertido.

Las melazas retienen humedad en los productos de panaderia, por lo que prolongan
su frescura.
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JARABES

» Jarabe de Maiz

El jarabe o miel de maiz o miel de glucosa es un endulzante liquido
que consiste en agua, una goma vegetal llamada dextrina y varios
azucares, principalmente dextrosa (también llamada glucosa), la miel
de maiz se prepara degradando la fécula de maiz en compuestos mas
simples mediante el uso de enzimas.

» Miel de Abeja

Es un jarabe natural formado principalmente de los azucares simples
glucosa y fructosa, ademas de otros compuestos que le dan su sabor
caracteristico. Las mieles varian mucho en sabor y color, segun su
origen. La principal razon para utilizar la miel de abeja es su sabor,
sobretodo si se considera que puede ser cara.




GRASA

Para productos panificados, las grasas utilizadas con mayor frecuencia son la
mantequilla, la margarina, la manteca y los aceites: Las grasas son derivados
de plantas o animales, y pueden encontrarse en forma liquida o solida a
temperatura ambiente.

» Funciones de las Grasas

Las grasas brindan el aporte mas significativo al sabor, al color, a la texturay
riqueza del producto final. En la masa o batidos inhiben la formacion de
cadenas largas de gluten, lo que permite obtener un producto blando y
suave. Las grasas solidas ayudan al crecimiento de la masa ya que atrapan
burbujas de aire, que se expanden cuando se someten al calor del horno.
Ademas, las propiedades emulsionantes de las grasas permiten que los
productos horneados mantengan la humedad y resistan el endurecimiento, lo
que incrementa su vida util.

La gran variedad de caracteristicas de las grasas, las hace utiles para
diferentes aplicaciones. Al elegir una grasa en particular, se debe tener en
cuenta su sabor, su punto de fusion, y su habilidad para formar emulsiones.
Una grasa o aceite pueden producir una torta de textura fragil; los
productos laminados y hojaldrados, requieren una grasa solida a
temperatura ambiente para prevenir la union de las proteinas de la harina.
Para asegurar una buena superposicion da capas de grasa con capas de masa.




GRASAS

Las principales funciones de las grasas en los productos de panaderia son:
Permite una textura y estructura mas uniforme en el pan.

Aumenta el valor alimenticio.

v

Lubrica el gluten, permitiendo un mejor desarrollo y extensibilidad.

v

Contribuye a producir masas mas suaves, mejorando la conservacion del
producto.

v

» Al combinar grasa con azucar, ayuda a incorporar aire a la masa y distribuir
uniformemente los ingredientes.

Agregarle humedad y enriquecerlo.

Mejora el sabor.




GRASAS

» Emulsiones de Grasas

Casi todos los ingredientes para panificacion se mezclan facilmente con agua y otros liquidos,
forma. Por ejemplo, la sal y el aztcar se disuelven en agua; la harina y los almidones absorbe
se une a las particulas de almidon y proteina. Por otro lado, las grasas no cambian de for
mezclan con liquidos u otros ingredientes de panificacion. Simplemente se va rompiendo en pa
y mas pequenas al amasarse, y luego estas pequenas particulas de grasa se distribuyen de ma
menos uniforme en la mezcla.

Una emulsion es la mezcla uniforme de dos sustancias que no pueden mezclarse, como aceite y ag
de la panificacion, la mayonesa es un ejemplo muy conocido de emulsion (en este caso, emulsion d
y vinagre). También existen emulsiones de aire y grasa, como la que se forma cuando se creman las
con azUcar al elaborar pasteles u otros productos.

Las distintas grasas tienen diferente capacidad para formar emulsiones. Por ejemplo, si al preparar al
pasteles no se usa la grasa adecuada, la emulsion puede fallar porque la pasta contiene mas agua de la
la grasa puede tolerar. Entonces se dlce que el batido se "corta”.



MANTEQUILLA

La mantequilla es una grasa solida que se produce al agitar la crema
de leche hasta romper los globulos de grasa y las particulas de grasa se
recogen para formar una mayor aglomeracion de grasa. La mezcla de
liquida y grasa cristalizada, contribuye a un sabor y riqueza superior
de los productos panificados. Sin embargo, constituye una de las
opciones mas costosas.

La mantequilla tiene dos ventajas principales:

» Sabor: las mantecas carecen intencionalmente de sabor, pero la
mantequilla tiene un sabor apetecible.

» Cualidades de fusion: la mantequilla se derrite en la boca, lo que
no sucede con las mantecas. Después de comer pasteles o betunes
preparados con manteca uno puede sentir en la boca una capa
grasosa desagradable.




MARGARINAS

» Margarina

La margarina es un sustituto de la mantequilla elaborada a base de |

grasa vegetal o animal, mezclada, por lo general con agua, aunque
puede agregarse saborizantes, colorantes, emulsificantes y
preservativos. Su riqueza y complejidad de sabor es inferior a la de la
mantequilla, no obstante, su uso es comun debido a sus Optimas
cualidades para la elaboracion de productos panificados, su bajo costo
y el hecho que se puede guardar al ambiente (no requiere
refrigeracion). El contenido de grasa en relacion con el contenido de
agua en la margarina, es comparable con lo que sucede en la
mantequilla: las dos contienen alrededor del 80% de grasa y 16% de
agua. Su punto de fusion es de 6 u 8 grados mayor, por lo que es mas
facil para trabajar, en especial para fabricacion de masas hojaldradas -
como hojaldres, croissants y daneses - pero por otra parte, deja una
sensacion de grasa en la boca al conseguir un producto que la
contiene.

A diferencia de las margarinas que se venden en las tiendas de
comestibles, las margarinas para panificacion se formulan de
diferentes maneras con distintos fines. A continuacion se citaran las
dos principales categorias.




GRASAS

» Almacenamiento de las Grasas

Todas las grasas se vuelven rancias si se exponen al aire por demasiado tiempo.
También tienden a absorber malos olores y sabores de otros alimentos. Las grasas
sumamente perecederas, como la mantequilla, deben almacenarse bien
envueltas en el refrigerador. Otras grasas y aceites deben conservarse en
recipientes cerrados herméticamente, en un sitio fresco, seco y oscuro.

Efectos del exceso de grasa en el pan

» Pérdida de volumen
» texturay gusto grasoso

» El pan tendra caracteristicas de masa nueva (fresca).



GRASAS

» ;Cuales son las diferencias entre Vitina HOJALDRE y Vitina
CROISSANT?

» R/ Las principales diferencias son:e El punto de fusion (°C)
e Vitina Hojaldre TF 43 +/-1°C
e Vitina Hojaldre TC 44+/-1°C
e Vitina Croissant 42+/-1°C

» Aparte del punto de fusion la Vitina Hojaldre por su plasticidad y
dureza esta disenada para elaborar pasta de hojaldre aunque
también se recomienda para elaborar croissant y danesas. La Vitina
Croissant es mas suave y esta disenada para elaborar croissant y
danesas.




Las levaduras son un grupo de hongos, microorganimos unicelulares
que realizan un proceso metabolico que genera gases, transforman los
azucares (tanto de la harina como el azlucar adicional, en etanol y
dioxido de carbono.

C6H1206 — 2 C2H50H + 2 CO2

una molécula de glucosa produce dos moléculas de alcohol y dos
moléculas de dioxido de carbono.

levadura mas utilizada es la Sccharomyces cerevisiae, de la que
existen diferentes cepas.

Clases de levadura:

Levadura Fresca

Levadura Instantanea.

Requisitos de la calidad de la levadura:

Fuerza, es la capacidad de gasificacion que permite una fermentacion
vigorosa.

Uniformidad, la levadura debe producir los mismos resultados si se
emplean la mismas cantidades.

Pureza, evitar la ausencia de levaduras silvestres.

Apariencia, debe ser firme al tacto y al partir no se desmorona
mucho, debe mostrar algo de humedad.




LEVADURA

Funciones de la levadura en panificacién:

Hace posible la fermentacion, produccion de alcohol y gas carbonico.
Aumenta el valor nutritivo al suministrar el pan proteina suplementaria
Convierte a la harina cruda en un producto ligero.

Da el sabor caracteristico del pan.

Necesidades de la levadura:

AzUcar, como fuente de alimento

Humedad, sin agua no puede asimilar ningn elemento

Materias nitrogenadas, necesita nitrogeno y lo toma de la proteina de la
harina

Temperatura adecuada, mantenerlo refrigerado hasta el momento de su
uso.
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HORNO
ESTATICO CONTROL TEMPERATURA Y
TIEMPO



HORNO GIRATORIO
CONTROL TEMPERATURA Y TIEMPO
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HORNO ROTATORIO
CONTROL DE TEMPERATURA,
HUMECTACION.

TIEMPO Y




GRAMERAS



MOJADORAS (AMASADORAS)
CONTROL TIEMPO 2 VEL



CILINDROS DE MASA



CORTADORA DE MASA



BATIDORA PARA CREMAS
PASTELERIA




ARTESA PARA MEZCLAR



ESCABILADERO
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ACTIVIDAD MANEJO Y CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

PROCEDIMIENTO DE
MANEJO Y
ALMACENAMIENTO
DE MATERIAS
PRIMAS, INSUMQOS Y
PRODUCTOS
TERMINADOS
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SENA PROCEDIMIENTO DE MANEJO Y ALMACENAMIENTO DE FECHA 2021
7A§ MATERIASPRIMAS, INSUMOSY PRODUCTOS TERMINADOS

4.1 Objetivos

Establecer los mecanismos de manejoy almacenamiento de materias primas, insumosy
productos terminados para la obtencién de alimentos seguros.

4.2 Alcances

Materias primas, insumos y productos terminados.

4.3 Sectores afectados

Almacenamiento: Recepcion y Despacho

4.4 Responsabilidad

Supervisor y operarios de almacenamiento.

45 Desarrollo
451 Generalidades

o La empresa prepara listados de materias primas, insumos y de productos terminados.
Como asi también elabora un listado de los proveedores

e Todas las materias primas e insumos estan aprobados para uso en industrias de alimentos,
las respectivas aprobaciones se mantienen archivadas en la planta para ser mostradas a las
autoridades sanitarias cuando lo requieran.

¢ Aliniciar las tareas cada operario a cargo se asegura que las infraestructuras, utensilios y
equipos estan en buen estado, limpios y desinfectados (si corresponde) y libres de cualquier
plaga de acuerdo a los procedimientos de mantenimiento, procedimiento de limpieza y
desinfeccion. Si encuentra alguna anormalidad se lo notifica al supervisor quien toma las
medidas correctivas necesarias.

e Losoperariossonresponsablesde mantener el arealimpia durante el almacenamiento.

e Todos losdesechosy desperdicios generados son tratados de acuerdo al procedimiento de
manejo de desperdicios y desechos

e Se cumple con la frecuencia de limpieza y desinfeccion asignada en el procedimiento
respectivo

45.2 Recepciony control de Materia Primas e Insumos

e Antes de comenzar con la tarea se verifica tener a mano: las especificaciones
correspondientes (de ser necesario) y ordenes de compra, registros de recepcion,
termometroscalibrados, balanzasuotroselementosde medicion, lapiceras, etc.

e Almomentodelarecepciondelamateriaprimaoinsumocontralafacturaoelremitose
verifica que:

o Loqueingresa se corresponda con lo que se pidio;
o Envases o embalajes no estén rotos y sus rotulos legibles.
o Severificaquesecumplael procedimiento de trasporte
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e Si no existe ninguna anomalia, se acepta y se registra su ingreso en el registro de
recepcion).

o Encasodequeelproveedornocumplaconalgunodelosrequisitos (calidaduotro)nose
recibe la mercaderiay asienta en el registro de recepcion de materias primas y se informa
al supervisor correspondiente.

¢ Unavez aceptada la mercaderia se lleva a su deposito correspondiente y se ubica de
acuerdo a sus caracteristicas y lugar asignado.

453 Almacenamiento Materia Prima, Insumos y Producto Terminado.

e Se verifica que los pasillos de los depositos estén libres antes del comienzo de las
actividades.

e Seevitaelintroducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que estan adheridas
a empagques de los insumos que entran a los depositos.

e Lascajas decarton se limpian para eliminar la suciedad antes de ingresarlas.
e Laspuertas se mantiene cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.

e Noesta permitido dejar productos en los pasillos ni apoyarlos sobre el piso directamente,
sedeja45cmde perimetroentre los productosy las paredesy20cmentre palletyotro,
parafacilitar la limpiezay evitar la presencia de roedores u otras plagas.

¢ Sealmacena cada producto de acuerdo al lugar asignado en el depésito y el orden de
almacenamiento sera de acuerdo las cantidades existentes y a su fecha de vencimiento.

e Seidentifican de maneraclaray legible, por nombrey fecha de vto.

e Se reubican los productos cuando es necesario, garantizando la rotacion: Cuando el
producto recién llegado se suma a una existencia anterior se reubica garantizando la
accesibilidad a los productos mas proximos a vencerse para cumplir con el principio:
primero - en vencerse, primero - en salir.

e Las materias primas se almacenan de manera que no ocasionen contaminacion cruzada
con los productos elaborados.

e Los productos de limpieza, desinfeccion, mantenimiento y control de plagas se
almacenan de manera que no ocasionen contaminacion cruzada con las materias primas,
insumos y/ o productos terminados

e Se registran todas las entradas y salidas de productos en los registros del deposito
correspondiente.

¢ Semantienen los productos organizados de forma tal que suconteo puedeserrealizado
de forma rapiday efectiva, ya sea en estiba directa o estanterias (siempre las mismas
cantidades y de la misma forma)

Productos Refrigerados o Congelados:

e Seevitaelintroducir contaminaciones a través de polvo, agua o grasa que estan adheridas
a empagques de los insumos que entran a los depdsitos.

e Lascajasdecartonse limpian para eliminar la suciedad antes de ingresarlas.
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e Laspuertas se mantiene cerradas para evitar la entrada de cualquier plaga.

o Enelcasodeproductosrefrigeradosocongeladosseverificacada12horasoporturnola
correcta temperatura de las camaras de acuerdo al cuadro siguiente:

Producto Temperatura

Frutas y Verduras refrigeradas 5-10°C (exceptoqueelrétuloindique otratemperatura)

Carnesy productos carnicos refrigerados |-18°C (excepto que el rotulo indique otra temperatura)

Pescados refrigerados -18°C (excepto que el rotuloindique otra temperatura)
Productos lacteos refrigerados 2-4°C (excepto que el rotuloindique otra temperatura)
Comidas refrigeradas 2-4°C (excepto que el rotulo indique otra temperatura)

Menorde-18°C (excepto queel rétulo aprobado del

Congelados producto congelado especifique otra temperatura)

En caso de existir una sola camara para productos refrigerados, el rango de temperatura
esentre2-4°C

Se registran las temperaturas (y humedad relativa si corresponde) de cada camaraen la
planilla de control correspondiente para cada una de ellas. Si se encuentra alguna
anormalidad se lo notifica al supervisor quien toma las medidas correctivas
necesarias.

e La altura de almacenamiento de los productos es hasta 1 m del techo y a 50 cm de
distanciarespecto a los forzadores de aire y como minimo a 14 cm del piso.

e Enelcasode abrirse alglin envase se tapa para evitar cualquier contaminacion posterior
con film u otro material que no afecte la seguridad del alimento.

45.4 Despacho

¢ Almomento de la carga se verifica contra la orden de compra o remito que:
o Lo que se esta por cargar es lo que se pidio.
o Quelosembalajes esténen optimo estadoy con el rotulado correspondiente.
o Severificaque se cumplael procedimiento de trasporte.

¢ Sinoexisteningunaanomalia, se efectUalacargayseregistrasuegresoenelregistrode
despacho, donde también queda asentado el destino, el transporte que lotrasladayel
numerode UTAopatentedel mismo.

4.6 Documentos y Registros

e Listado deProveedores

e Listado deProductos

e Registro de Recepcion

e Registro de Almacenamiento

e Registro de Almacenamiento Frio
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Registro de Control Temperaturas de Camaras

Manual de Buenas Practicas de Manufactura
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Registro de Despacho

ACTIVDAD # 2 MANEJO Y CONTROL DE MATERIAS PRIMAS

VERSION 01
FECHA 2021

El desarrollo de esta actividad esta en reconocimiento del mercado de las diferentes materias
primas que se utilizan en la elaboracion de productos de panaderia.

Realizar trabajo de campo e el reconocimiento de proveedores (minimo 3 proveedores por cada
Materia prima).

Listar en el cuadro siguientes, el nombre del proveedor, marca, unidad de medida, costo para
cada materia prima, teniendo en cuenta que cada proveedor puede manejar diferentes
materias primas y determinar minimo 3 marcas de cada materia prima de un mismo proveedor.

Lista de materias primas para desarrollar la actividad

NOMBRE DE LA

EMPRESA

Manual de Buenas Practicas de Manufactura
LISTADO DE PRODUCTOS

Version:
Fecha:
Hoja 1 de.....

MATERIA PRIMAS ELABORACION PRODUCTOS DE PANADERIA

Nro.

NOMBRE

HARINA DE TRIGO

SAL

AZUCAR
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ACTIVIDAD 3 DESARROLLAR FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS PRIMARIAS Y
SECUNDARIAS

FICHAS TECNICAS
DE MATERIAS PRIMAS
PRIMARIAS

MATERIAS PRIMAS PARA DESARROLLAR LAS FICHAS TECNICAS:

HARINA DE TRIGO

SAL

AZUCAR
AZUCAR PULVERIZADA

PANELA

MARGARINA MULTIPROPOSITO

MARGARINA HOJALDRE

MANTEQUILLA

ACEITE

LEVADURA FRESCA

LEVADURA INSTANTANEA

PROPIONATO DE CALCIO

LECHE EN POLVO ENTERA

LECHE LIQUIDA ENTERA




HUEVOS TIPO A

POLVO DE HORNEAR

ESENCIAS

FECULA DE MAIZ

HARINA DE MAIZ




EJEMPLO

®
SENA

Medudo de Mgon
Continua

A FICHA TECNICA DE MATERIAS PRIMAS PRIMARIAS

NOMBRE DE MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

SAL

PROVEEDOR

REFISAL

DESCRIPCION FISICA DEL
PRODUCTO

Producto denominado como
cloruro de sodio,
popularmente conocido
como sal comun,
ligeramente comestible y
comunmente utilizado como
condimento.
(CONSERVANTE)

INGREDIENTES PRINCIPALES

Cloruro de sodio

INGREDIENTES
SECUNDARIOS

Fluoruro de potasio, yodo de potasio, y anticompactante

ferrocianuro de sodio

CARACTERISTICAS FISICAS APARIENCIA Solido grumoso

DE LA MATERIA PRIMA Y/O COLOR Blanco

INSUMO OLOR Fuerte
SABOR Sal
PH 7 (neutro)
TEXTURA Grumosa

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS DE LA NO APLICA

MATERIA PRIMA Y/O

INSUMO

ESTADO DE LA MATERIA Liquido

PRIMA Y/O INSUMO Solido Solido grumoso
Gaseoso

EMPAQUES Y BOLSA DE POLIETILENO

PRESENTACIONES

CANTIDAD 500 gramos y 1000 gramos

INTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA

Para alimentos solidos, esparcir homogéneamente sobre la
superficie, para alimentos liquidos disolver y homogenizar la

mezcla

REGISTRO SANITARIO

RSIAVE17MO 1994
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Modudo de Mgom
Continua

FICHA TECNICA DE MATERIAS PRIMAS PRIMARIAS

NOMBRE DE MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

PROVEEDOR

DESCRIPCION FISICA DEL
PRODUCTO

FOTO

INGREDIENTES PRINCIPALES

INGREDIENTES
SECUNDARIOS

CARACTERISTICAS FISICAS APARIENCIA

DE LA MATERIA PRIMA Y/O COLOR
SABOR
PH
TEXTURA

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS DE LA

MATERIA PRIMA Y/O

INSUMO

ESTADO DE LA MATERIA Liquido

PRIMA Y/O INSUMO Solido
Gaseoso

EMPAQUES Y

PRESENTACIONES

CANTIDAD

INTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA

REGISTRO INVIMA
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ELABORACION FICHAS TECNICAS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Elaborar las fichas técnicas de cada Equipo y utensilio basico descrito en la sesién en linea
que oriento el Instructor, llevar a cabo cada item de la ficha con las descripciones
encontradas para cada equipo u utensilio, tener en cuenta la siguiente lista de equipos y
utensilios para su elaboracién:

EQUIPOS

HORNO ESTATICO CONTROL DE TEMPERATURAY TIEMPO

HORNO GIRATORIO CONTROL DE TEMPERATURAY TIEMPO

HORNO ROTATORIO O DE CONVECCION FORZADA CONTROL DE TEMPERATURAY TIEMPO
GRMERA DIGITAL

MOJADORA O AMASADORA1 @

CILINDRO DE MASA

BATIDORA 5 LITROS

ARTESA EN ACERO INOXIDABLE

ESCABILADERO

UTENSILIOS

MOLDE TORTA

MOLDES PAN INDUSTRIAL
LATAS ALUMINIO
RODILLO

CUCHILLO SIERRA

RASPE PLASTICO



MANGA'Y BOQUILLAS PASTELERIA
BAILARINA PASTELERIA

A continuacidn les comparto el modelo de la ficha técnica para que sea diligenciada con
cada uno de los equipos y utensilios basicos que se utilizan en la elaboracién de productos
de panaderia.

LOGO TECNICO EN PANIFICACION

FICHA TECNICA EQUIPO

FICHA No. FECHA:

NOMBRE EQUIPO

PROVEEDOR

CARACTERISTICAS

uso

CONDICIONES DE
MANEJO

IMAGEN EQUIPO




ELABORO:

REVISO:
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LA QUIMICA
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NOEeva Edad de piedra o Neolitico

teristico: Piedra.



‘Metalurgia

forma de pepitas.

1s propiedades fisicas.
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Jesarrollo del Arte de la Quimica



‘Khemia

alabra quimica.

e del nombre de su pais Kham

Proviene de la palabra Khumus
‘Arte de extraer jugo



sRECIA: Los elementos

Pue ntehgente
600 a. de C.

Naturaleza del Universo y la estructura de la
ateria.

; Por qué de las cosas?

“How do you multiply MDCXII and L VI on this thing?""



‘del Universo

;Piedra o cobre?



tancia que origina el Universo?

640 - 546 a. de C.): El agua.

nenes (570 a. de
me todo.

.): Aire.

0 (540 - 475 a. de C.): El fuego.



docles (490 - 430 a. de C.) Tierra
olo elemento? ; Por qué no cuatro?

384 - 322 a. de C.): Acepto la idea
mentos.



RE

HUMEDO CALIENTE




mento: “Etér”

le los “Cuatro elementos”
 Impulso el pensamiento por 2.000 afios.



A: Los atomos

e la materia.

rito (470 - 380 a. ds
: indivisible.
del atomismo no fue aceptada.

| Epicuro (342 - 270 a. de C.): Incorpora la idea a
su linea de pensamiento.



2 El Atomo y los Modelos atémicos

Ob]et'vos Antes de empezar

En esta Actividad aprenderas a: 1. El &tomo a través de la historia

o ) Las primeras teorias atomistas
e Conocer la historia del atomo. Teoria atdmica de Dalton

e Entender la teoria atdmica de Dalton. )
2. Estructura atomica

Fendmenos eléctricos
e Identificar las particulas subatémicas El atomo es divisible

y sus caracteristicas. El descubrimiento del electrén
El descubrimiento del proton
El descubrimiento del neutrén

e Conocer los fendmenos eléctricos.

e Conocer los modelos atéomicos de la
materia.

e Entender el concepto de ion vy 3. Modelos atdmicos

distinguir entre catién, anién y Modelo de Thomson

atomo neutro. Experimento de Rutherford
e Explicar el  experimento de Modelo de Rutherford

Rutherford y sus consecuencias. Tamanos atomicos

Ejercicios para practicar
Para saber mas
Resumen
Autoevaluacion

Actividades para enviar al tutor

QUIMICA



ACTIVIDAD 2 COMPETENCIA
QUIMICA TECNICO EN COCINA
FICHA 2187363

QUIMICA FICHA 2187363



Antes de empezar

Recuerda

Los fendmenos eléctricos fueron los que
dieron lugar a que se pensara en la
posibilidad de un atomo divisible. La
corriente eléctrica se debe a un
movimiento de electrones a través de un
conductor.

Investiga

¢Qué es un Premio Nobel?, éen qué
disciplinas se otorga?, ¢épor qué
descubrimiento recibié el Premio Nobel J.
J. Thomson?, épor qué descubrimiento lo
recibié E. Rutherford?

QUIMICA FICHA 2187363



1. El atomo a través de la
historia

Las primeras teorias atomistas

¢Qué ocurriria si dividiéramos un trozo de materia
muchas veces? (lLlegariamos hasta una parte
indivisible o podriamos seguir dividiendo sin parar?

Los filosofos de la antigua Grecia discutieron bastante
sobre este tema. El problema es que estos fildsofos
no utilizaban ni la medicidon ni la experimentacion
para llegar a conclusiones, por tanto, no seguian las
fases del método cientifico.

De esta forma, se establecieron dos teorias:
atomista y continuista, que se basaban en la
existencia de partes indivisibles 0 en que siempre se
podia seguir dividiendo.

En el siglo V a.C., Leucipo pensaba que sélo habia un
tipo de materia. Sostenia, ademas, que si dividiamos
la materia en partes cada vez mas pequefias,
acabariamos encontrando una porcion que no se
podria seguir dividiendo. Un discipulo suyo,
Demdcrito, bautizé a estas partes indivisibles de
materia con el nombre de atomos, término que en
griego significa “que no se puede dividir".

Los atomistas pensaban que:

- Todo esta hecho de atomos. Si dividimos una
sustancia muchas veces, llegaremos a ellos.

- Las propiedades de la materia varian segin como se
agrupen los atomos.

- Los atomos no pueden verse porque son muy
pequefos.

QUIMICA FICHA 2187363

Leucipo (450 a. C. - 370 a. C.).
Nacido en Abdera, de su vida se
conoce muy poco.

Fue maestro de Demdcrito de
Abdera y a ellos dos se les
atribuye la  fundacion  del
atomismo, segun el cual Ia
realidad esta formada tanto por
particulas infinitas, indivisibles,
de formas variadas y siempre en
movimiento, los atomos, como
por el vacio.

Leucipo fue el primero que pensdé
en dividir la materia hasta
obtener una particula tan
pequefia que no pudiera dividirse
mas.



Aristételes rechazd la teoria atomista y establecié que
la materia estaba formada por cuatro elementos:
tierra, agua, aire y fuego, esta teoria se llamé
continuista. Gracias al prestigio que tenia, se
mantuvo vigente en el pensamiento de la humanidad
durante mas de 2000 afios.

Los continuistas pensaban que:

- Los atomos no existen. No hay limite para dividir la
materia.

- Si las particulas, llamadas atomos, no pueden verse,
entonces es que no existen.

- Todas las sustancias estan formadas por las
combinaciones de los 4 elementos basicos: agua, aire,
tierra y fuego.

Aristételes (384 a. C. - 322 a. C.). es uno de los
mas grandes fildsofos de la antigliedad, de la historia
de la filosofia occidental y el autor enciclopédico mas
portentoso que haya dado la humanidad.

Fue el creador de la logica formal, economia,
astronomia, precursor de la anatomia y la biologia y
un creador de la taxonomia (es considerado el padre
de la zoologia y la botanica).

Demadcrito (460 a. C. - 370 a.
C.). Filésofo griego. Democrito
fue tan famoso en su época
como otros filosofos de Ia
importancia de Platon o de
Aristoteles y debio de ser uno de
los autores mas prolificos de la
Antigiledad, aunque sodlo se
conservan fragmentos de
algunas de sus obras, en su
mayoria de las dedicadas a la
ética, pese a que se le atribuyen
diversos tratados de fisica,
matematicas, musica y
cuestiones técnicas.

Junto con su maestro, Leucipo,
Democrito es considerado
fundador de la escuela atomista.

Demdcrito pensaba y postulaba
gue los atomos son indivisibles, y
se distinguen por forma, tamafio,
orden y posicion.

Para Democrito, los &tomos
estuvieron y estaran siempre en
movimiento y son eternos. El
movimiento de los atomos en el
vacio es un rasgo inherente a
ellos, un hecho ligado a su
existencia, infinito, eterno e
indestructible.

QUIMICA FICHA 2187363



Teoria atbmica de Dalton

En 1808, John Dalton publicd su teoria atomica, que
retomaba las antiguas ideas de Leucipo y Demdcrito
pero basandose en una serie de experiencias
cientificas de laboratorio.

La teoria atomica de Dalton se basa en los
siguientes enunciados:

1.- La materia estd formada por mindsculas
particulas indivisibles llamadas ATOMOS.

| .0
'oo o

Atomos de cobre

Atomos de oro

2.- Los atomos de un mismo elemento quimico
son todos iguales entre si y diferentes a los
atomos de los demas elementos.

Todos los dtomos del elemento Hidrégeno son iguales
entre si en todas las propiedades: masa, forma,
tamafo, etc., y diferentes a los dtomos de los demas
elementos.

Todos los atomos del elemento Oxigeno son iguales
entre si en todas las propiedades: masa, forma,
tamafio, etc., y diferentes a los atomos de los demas
elementos.

John Dalton (1766 - 1844).
Naturalista, quimico, matematico
y meteordlogo britanico.

En 1793 inicid estudios sobre
meteorologia, recopilando a lo
largo de su vida mas de 200.000
anotaciones, y ese mismo afio
publicé Observaciones y Ensayos
de Meteorologia. En sus estudios
sobre la meteorologia desarrollé
varios instrumentos de medicion
Yy propuso por primera vez que el
origen de la lluvia se encuentra
en el descenso de la
temperatura. En este ambito
estudi6 también las auroras
boreales, y determind que éstas
estdn  relacionadas con el
magnetismo de la Tierra.

En 1801 enuncié la ley de las
presiones parciales y la de las
proporciones multiples. En 1805
expuso la teoria atémica en la
gue se basa la ciencia fisica

moderna. Demuestra que la
materia se compone de
particulas indivisibles Ilamadas

atomos. También ided una escala
de simbolos quimicos, que seran
luego reemplazadas por la escala
de Berzelius.

QUIMICA FICHA 2187363



3.- Los compuestos se forman al unirse los
atomos de dos o mas elementos en proporciones
constantes y sencillas.

®© C o %

Todas las moléculas del compuesto Agua son iguales
entre si y estan formadas por la unién de 2 dtomos
del elemento Hidrégeno y 1 atomo del elemento

Oxigeno.

Todas las moléculas del compuesto Agua oxigenada
son iguales entre si y estan formadas por la union de
2 atomos del elemento Hidrégeno y 2 atomos del
elemento Oxigeno.

4.- En las reacciones quimicas los atomos se
intercambian; pero, ninguno de ellos desaparece

ni se transforma.
o000
000

00
m+oo

En esta reaccidon quimica los atomos de Hidrégeno y
los atomos de Oxigeno son iguales al principio y al
final. Solo cambia la forma en que se unen entre si. El
Hidrogeno y el Oxigeno serian los reactivos y el Agua
seria el producto que se obtiene.

@.CDO@EB@@@

J{or07w0 Carbano (\Jx‘oyu?o Ou/euo Tsfaro Hzufre Hata Oro

8 o oo o

Ouioo nitraso Ousoo wilfirico ﬁyua Didusoo o carbano Tivtoo acético

Los simbolos de Dalton

Para Dalton, cada elemento esta
formado una clase de atomos,
distinto en sus propiedades a los
atomos de los demas elementos
y, justamente, es esta distincion
lo que separa un elemento de
otro y los hace diferentes.

Asi, asigné6 a cada elemento
conocido un simbolo distinto, su
simbolo  quimico que con
posterioridad ha ido cambiando
hasta llegar a los modernos
simbolos quimicos actuales.

ELENIENTS
My )]G 4 «

I' ‘ N1/

—é.i}

Seda 24 @ Platina 14
- G Mescury /6

000000680
0
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2. Estructura atomica
Fendmenos eléctricos

Algunos fendmenos de electrizacién pusieron de
manifiesto la naturaleza eléctrica de la materia. Para
explicar estos fendmenos, los cientificos idearon un
modelo segun el cual los fendmenos eléctricos son
debidos a una propiedad de la materia llamada carga
eléctrica.

Las propiedades de los cuerpos eléctricos se deben a
la existencia de dos tipos de cargas: positiva y
negativa.

Dos cuerpos que hayan adquirido una carga del
mismo tipo se repelen, mientras que si poseen carga
de distinto tipo se atraen.

En general, la materia es eléctricamente neutra, es
decir, tiene la misma cantidad de cada tipo de carga.
Si adquiere carga, tanto positiva como negativa, es
porque tiene mas cantidad de un tipo que de otro.

. — —

e e

e+

+ =
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Fenomenos eléctricos:
Electrostatica

El fendmeno de la electricidad
llamo la atencion de las personas
desde hace mucho tiempo. Hacia
el afo 600 a. C., el filésofo
griego Tales de Mileto frotéd una
resina de ambar con piel de gato
y consiguié atraer con ella unos
trozos de pluma. ambar, en
griego, se denomina elektron, de
ahi que ese fendmeno se conozca
con el nombre de electricidad.

A lo largo de la historia de la
electricidad se han ideado
distintos aparatos para saber si
un cuerpo esta electrizado o no.
Algunos de estos aparatos
permiten comprobar que los
cuerpos que tienen carga del
mismo signo se repelen y si
tienen cargas de distinto signo,
se atraen. Aqui tenemos como
ejemplo un Electroscopio:

Bola de papel de aluminio

Corcho

Alambre gordo




El &tomo es divisible

A comienzos del siglo XIX se presentaba la siguiente
situacion:

- Dalton habia demostrado que la materia estaba
formada por atomos.

- Existian experiencias de fendmenos eléctricos que
demostraban que la materia podia ganar o perder
cargas eléctricas.

Por tanto, esas cargas eléctricas debian de estar de
alguna forma en el interior de los atomos. Si esto era
cierto, la teoria de Dalton era errdonea, ya que decia
que los atomos eran indivisibles e inalterables.

Debido a que no podian verse los atomos, se
realizaron experimentos con tubos de descarga o
tubos de rayos catddicos y asi, de esta manera, se
observaron algunos hechos que permitieron descubrir
las particulas subatdomicas del interior del atomo.

Los tubos de rayos catédicos eran tubos de vidrio que
contenian un gas a muy baja presién y un polo
positivo (anodo) y otro negativo (catodo) por donde
se hacia pasar una corriente eléctrica con un elevado
voltaje.

El descubrimiento del electrén
Es la primera particula subatémica que se detecta.

El fisico J. J. Thomson realizd experiencias en tubos
de descarga de gases. Observé que se emitian unos
rayos desde el polo negativo hacia el positivo, los
llamé rayos catodicos.

Al estudiar las particulas que formaban estos rayos se
observd que eran las mismas siempre, cualquiera que
fuese el gas del interior del tubo. Por tanto, en el
interior de todos los atomos existian una o mas
particulas con carga negativa llamadas electrones.

FXPFRIMENTO DF RAYOS CATODICOS Fantalla flunrescanta

Catodo (-)

Anodo(+)

ALTO VOLTAJE

|- -i-l

Joseph John Thomson (1856 -
1940). Fisico britanico. Hijo de
un librero, Joseph John Thomson
estudié en Owens College. En
1870 estudid ingenieria en la
Universidad de Manchester y se
trasladé al Trinity College de
Cambridge en 1876. En 1884 se
convirtié en profesor de Fisica de
la Catedra Cavendish.

Thomson investigd la naturaleza

de los rayos catédicos vy
demostré6 que los campos
eléctricos podian provocar la
desviacion de éstos y

experimentd su desviacién, bajo
el efecto combinado de campos
eléctricos y magnéticos,
buscando la relacidon existente
entre la carga y la masa de las
particulas, proporcionalidad que
se mantenia constante aun
cuando se alteraba el material
del catodo.

En 1906 Thomson recibio el
Premio Nobel de Fisica por su
trabajo sobre la conduccién de la
electricidad a través de los
gases. Se le considera el
descubridor del electréon por sus
experimentos con el flujo de
particulas (electrones) que
componen los rayos catddicos.
Thomson elaboré en 1898 el
modelo del "pastel de pasas" de
la estructura atdomica, en la que
sostenia que los electrones eran
como 'pasas’ negativas
incrustadas en un 'pudin' de
materia positiva.

QUIMICA FICHA 2187363



EXPERIMENTO DE RAYOS CATODICOS Fantalla fluorescanta

Catodo ()

ALTO VOLTAJE

]

El descubrimiento del proton

El fisico aleman E. Goldstein realizd algunos
experimentos con un tubo de rayos catddicos con el
catodo perforado. Observé unos rayos que
atravesaban al catodo en sentido contrario a los rayos
catédicos. Recibieron el nombre de rayos canales.

El estudio de estos rayos determind que estaban
formados por particulas de carga positiva y que tenian
una masa distinta segun cual fuera el gas que estaba
encerrado en el tubo. Esto aclaré que las particulas
salian del seno del gas y no del electrodo positivo.

Al experimentar con hidrégeno se consiguié aislar la
particula elemental positiva o protén, cuya carga es
la misma que la del electrén pero positiva y su masa
es 1837 veces mayor.

EXPERIMENTO DE RAYOS CANALLS

[Ver nmibras | =]

Pantallas NMuorascantas

Catodo (-)
Anodo (+)
ALTO VOLTAJE
Vst winibsos f ~ ’ EXPCRIMENTO DE RAYOS CANALLS
Pantallas Nuarescentes
Catodo (-) |

Anodo (+)

ALTO VOLTAJE

—

—" —& Anodo(+)

Eugen Goldstein (1850 - 1930).
Fisico aleman. Estudié fisica en
Breslau y Berlin. Trabajo en
Berlin y fue nombrado jefe de la
seccion de  Astrofisica del
observatorio Postdam.

Investigd las descargas eléctricas
producidas por gases a baja
presion o enrarecidos al ser
sometidos a una diferencia de
potencial elevada. Esto le llevo a
descubrir los rayos canales v,
ademas, dio nombre a los rayos
catodicos. Trabajé también con
espectros atémicos.

Murié en 1930 en Berlin.
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El descubrimiento del neutrén

Mediante diversos experimentos se comprobd que la
masa de protones y electrones no coincidia con la
masa total del atomo; por tanto, el fisico E.
Rutherford supuso que tenia que haber otro tipo de
particula subatémica en el interior de los atomos.

Estas particulas se descubrieron en 1932 por el fisico
J. Chadwick. Al no tener carga eléctrica recibieron el
nombre de neutrones. El hecho de no tener carga
eléctrica hizo muy dificil su descubrimiento.

Los neutrones son particulas sin carga y de masa algo
mayor que la masa de un protén.

PARTICULAS ELEMENTALES DEL ATOMO

: Particula | Simbolo l Masa l Carga

| Electrdn | e l 9,11-1073* kg | -1,6:1071° C
| Protdn | p* |1,673-10'27' kg |+ 1,6-10°*° C
| Newron | n [1,67510%kg| O

3. Modelos atomicos
Modelo de Thomson

Al ser tan pequefia la masa de los electrones, el fisico
J. J. Thomson propuso, en 1904, que la mayor parte
de la masa del atomo corresponderia a la carga
positiva, que ocuparia la mayor parte del volumen
atémico. Thomson imaginé el atomo como una
especie de esfera positiva continua en la que se
encuentran incrustados los electrones, mas o menos
como las uvas pasas en un pudin.

Este atomo tiene una carga positiva de +2

La carga positiva se reparte
por todo el atomo

Tiene 2 electrones y su
carga negativa es -2

Sucarganetaes:+2-2 =0

Es un atomo de Helio

James Chadwick (1891 -
1974). Fisico inglés. Hijo de John
Joseph Chadwick y Anne Mary
Knowles. Fue a la Manchester
High School, y estudio en la
Universidad de Cambridge.

En 1932, Chadwick realizé un
descubrimiento fundamental en
el campo de la ciencia nuclear:
descubrié la particula en el
nucleo del atomo que pasaria a
llamarse neutréon, prediccidon
hecha algunos afios antes. Esta
particula no tiene carga eléctrica.
En contraste con el nucleo de
helio (particulas alfa) que esta
cargado positivamente y por lo
tanto son repelidas por las
fuerzas eléctricas del nucleo de
los atomos pesados, esta nueva
herramienta para la
desintegracion atomica no
necesitaba sobrepasar ninguna
barrera electronica, y es capaz
de penetrar y dividir el nlucleo de
los elementos mas pesados. De
esta forma, Chadwick alland el
camino hacia la fisiéon del uranio
235 y hacia la creacién de la
bomba atémica. Como premio
por su descubrimiento se le
otorgé la Medalla Hughes de la
Royal Society en 1932 vy el
Premio Nobel de fisica en 1935.
También descubrid el tritio.
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Este atomo tiene una carga positiva de +5

La carga positiva se reparte

@ por todo el atomo

S Tiene 5 electrones y su
¢ D carga negativa es -5

Sucarganetaes:+5-5 =0

@‘; Es un atomo de Boro

El modelo de Thomson fue bastante valorado ya que
era capaz de explicar los siguientes fendmenos:

La electrizacion: el exceso o defecto de electrones
que tenga un cuerpo es el responsable de su carga
negativa o positiva.

La formacion de iones: Un ion es un atomo que ha
ganado o perdido uno o mas electrones. Los
electrones se pierden o se ganan con relativa
facilidad, de manera que su nimero dentro del atomo
puede variar, mientras que el nimero de protones es
fijo siempre para cada atomo.

Si un atomo pierde uno 6 mas electrones adquiere
carga neta positiva (catién) y si gana uno 0 mas
electrones adquiere carga neta negativa (anién).

Este atomo tiene una carga positiva de +1

La carga positiva se
reparte por todo el atomo

S Tiene 0 electrones y
k su carga negativa es -0

Sucarganetaes:+1-0 =1
Es un atomo de Hidrégeno

Es un cation

Este atomo tiene una carga positiva de +2

La carga positiva se
reparte por todo el atomo

Tiene 3 electrones y

. " Su carga negativa es -3
;'.‘;‘ + 2 o -y>‘ Sucarganetaes: +2-3 = -1
J Es un atomo de Helio
. F o 4 ES un anion
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pudin de pasas”
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razonable y fue aceptado durante

varios afios,

ya que explicaba

varios fendmenos, por ejemplo
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Experimento de Rutherford

En 1911, E. Rutherford y sus colaboradores
bombardearon una fina ldmina de oro con particulas
alfa (positivas), procedentes de un material
radiactivo, a gran velocidad. El experimento permitio
observar el siguiente comportamiento en las
particulas lanzadas:

La mayor parte de ellas atravesaron la ldmina sin
cambiar de direccién, como era de esperar. Algunas
se desviaron considerablemente. Unas pocas

particulas rebotaron hacia la fuente de emision.

El comportamiento de las particulas no podia ser
explicado con el modelo de Thomson, asi que
Rutherford lo abandond y sugirié otro basado en el
atomo nuclear.

De acuerdo con el Modelo de Thomson, en el cual la
carga positiva de cada atomo esta distribuida de
forma homogénea, las particulas positivas que
atraviesan la ldmina no deberian ser apreciablemente
desviadas de su trayectoria inicial. Evidentemente,
esto no ocurria. En el Modelo de Rutherford la carga
positiva estd concentrada en un nucleo central, de
manera que las particulas positivas que pasan muy
cerca de él, se desvian bastante de su trayectoria
inicial y sélo aquellas pocas que chocan directamente
con el nucleo regresan en la direccion de la que
proceden.

Ernest Rutherford (1871 -
1937). Fisico y quimico britanico.
Rutherford destacé muy pronto
por su curiosidad y su capacidad
para la aritmética. Sus padres y
su maestro lo animaron mucho, y
resulté ser un alumno brillante
tanto en los estudios como en la
experimentacion.

Por sus trabajos en el campo de
la fisica atdmica, Rutherford esta
considerado como uno de los

padres de esta disciplina.
Investigd también sobre Ia
deteccion de las radiaciones
electromagnéticas y sobre Ia

ionizacion del aire producido por
los rayos X. Estudié las
emisiones radioactivas
descubiertas por H. Becquerel, y
logré clasificarlas en rayos alfa,
beta y gamma. En 1902
Rutherford formulé la teoria
sobre la radioactividad natural
asociada a las transformaciones
espontaneas de los elementos.
Colaboré con H. Geiger en el
desarrollo del contador Geiger, y
demostré  (1908) que las
particulas alfa son iones de helio
(mas exactamente, nulcleos del
atomo de helio) y, en 1911,
describi6 un nuevo modelo
atomico (modelo atomico de
Rutherford), que posteriormente
seria perfeccionado por N. Bohr.

Gano el Premio Nobel de Quimica
en 1908 por descubrir que la
radiactividad iba acompafiada
por una desintegracion de los
elementos.
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Modelo de Rutherford
El Modelo de Rutherford establece que:

El 4&tomo tiene una zona central o nicleo donde se
encuentra la carga total positiva (la de los protones) y
la mayor parte de la masa del atomo, aportada por
los protones y neutrones. Ademas presenta una zona
externa o corteza donde se hallan los electrones, que
giran alrededor del nldcleo. (Realmente, las particulas
del nucleo (protones y neutrones) se descubrieron
después de que Rutherford estableciera su modelo. El
experimento de Rutherford sélo informaba de un
nucleo pequefio y positivo, no aclaraba nada mas).

La carga positiva de los protones es compensada con
la carga negativa de los electrones, que se hallan
fuera del ndcleo. El nucleo contiene, por tanto,
protones en un ndmero igual al de electrones de la
corteza.

El 3atomo estaba formado por un espacio
fundamentalmente vacio, ocupado por electrones que
giran a gran velocidad alrededor de un nucleo central
muy denso y pequefio.
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Tamafno atdémico

Distintas experiencias han
permitido medir el tamafio de los
atomos. Considerado como una
esfera, el atomo tiene un radio
de unos 107'° m y el nlcleo tiene
un radio de unos 10 m. De
aqui se puede deducir que el
nucleo es unas 10000 veces mas
pequeno que el atomo.

Para hacernos una idea: si el
atomo fuera del tamano de un
campo de futbol, el nucleo seria
como un guisante colocado en su
centro, y los electrones se
encontrarian en las gradas
girando alrededor del campo.

El nicleo es 10.000 veces
menor que el atomo.

Entre el nucleo y la corteza, hay
espacio vacio, donde no hay
absolutamente nada.



La television

El Tubo de Rayos Catddicos (CRT del inglés
Cathode Ray Tube) es un dispositivo de
visualizacion que se emplea principalmente
en monitores y televisiones, aunque en la
actualidad se estan sustituyendo
paulatinamente por tecnologias como
plasma, LCD, debido al menor consumo
energético de estos Ultimos. Los televisores
CRT se han utilizado en nuestros hogares
durante 50 afios.

En un televisor a color tres diferentes
emisores (1) lanzan haces de electrones de
distinta energia (2). Existe un sistema
complejo de campos magnéticos (3)

encargado de enfocar los haces sobre la
pantalla (4), donde, en cada punto, hay tres
sustancias diferentes, sensibles a cada uno
de los haces.

Para saber mas -i-J

Curiosidades

¢Sabias que si nuestros atomos fueran del
tamafno de una naranja, nosotros seriamos
tan grandes que el Sistema Solar completo
entraria en la palma de nuestra mano? En
nuestro cuerpo hay una cantidad
enormemente grande de atomos.

En las horas anteriores a una tormenta en el
aire predominan los iones positivos o
cationes, inquietando a los animales y a los
insectos. Cuando ha pasado la tormenta, en
el aire predominan los iones negativos o
aniones, por lo que se percibe mas fresco,
limpio y agradable.

Dalton afirmdé que los &atomos eran
pequenisimos e indestructibles y que todas
las sustancias conocidas estaban
compuestas por combinaciones de esos
atomos. Con sus propias palabras:

"Tan dificil seria introducir un nuevo planeta
en el sistema solar, o aniquilar uno ya
existente, como <crear o destruir una
particula de hidrégeno”.
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<= Recu,erc_:la
| lo mas importante

Las primeras teorias atomistas

Los atomistas pensaban que todo estaba formado
por atomos. Los continuistas no creian en los
atomos y establecian que |a materia estaba formada
por: agua, aire, tierra y fuego (llamados los 4
elementos).

Teoria atomica de Dalton

- La materia esta formada por atomos.

- Los atomos de un elemento son iguales entre si y
diferentes a los de otros elementos.

- Los compuestos se forman por cocmbinacicnes de
atomes de diferentes elementos.

Naturaleza eléctrica de la materia

- Existen dos fendmenos eléctricos en |la materia:
atraccién y repulsion.

- La carga eléctrica es una propiedad de la materia.
Puede ser positiva (+) o negativa (-).

- Las cargas del mismo tipo se repelen y las de
distinto tipc se atraen.

Estructura atomica

La existencia de cargas eléctricas y los experimentos con tubocs de
descarga demuestran que el atomo es divisible. Las particulas que
forman el atomo son:

- Electrones: Particulas con carga negativa.

- Protones: Particulas con carga positiva.

- Neutrones: Particulas sin carga.

La masa de protones y neutrones es mucho mayor que la de los
electrones.

Un atomo es neutro si tiene el misme numero de protones que de
electrones.

Modelos atomicos

- Modelo de Thomson: El atomo es una esfera maciza de carga
positiva en la que se encuentran incrustados los electrones.

- Un ion es un atomo que ha ganado o perdido uno o mas electrones:
si pierde uno o mas electrones, adquiere carga neta positiva y se
convierte en un cation; si gana uno o mas electrones, adquiere carga
neta negativa y se transforma en un anion.

- Modelo de Rutherford: El atomo estd compuesto por un pequeno
nucleo con protones y neutrones, en €l que se encuentra casi toda la
masa del atomo y una zona externa (corteza) en la que los electrones
estan en continuo movimiento. El atocmo constituye un espacio
fundamentalmente vacio.

- El radio del atomo es 10000 veces mayor que el del nicleo.
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@ CUESTIONARIO # 1

1. ¢Cuales eran los cuatro elementos en que creian los continuistas?
2. (¢Quiénes fueron los precursores de la Teoria Atomista?
3. ¢Qué diferencias existen entre la Teoria Atomista y la Teoria Continuista?

4. ¢A qué se deben los fendmenos eléctricos?

5. ¢Cémo se descubre el electrén?

6. ¢Cédmo se descubre el protén?

7. ¢Qué carga tienen las particulas elementales?

8. ¢En qué consiste el Modelo de Thomson?

9. ¢En qué consiste el Modelo de Rutherford?

10. ¢Por qué el experimento de Rutherford hace cambiar el modelo del dtomo?

11.Indica cudles, de los siguientes, se consideraban elementos segun Aristételes:
a) Hierro, b) Agua, c) Arena, d) Tierra.

12.Indica la respuesta correcta: a) La teoria atomista se mantiene mdas de 2000 anos,
b) La teoria continuista se mantiene mas de 2000 afios.
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13. Indicar la opcidn correcta: Segun la teoria atomista, un trozo de hierro ...
a) Se puede dividir indefinidamente.
b) Se puede dividir hasta llegar a los dtomos.

c) No se puede dividir.

14. Selecciona la respuesta correcta: Los electrones son particulas: a) Sin carga,
b) Con carga negativa, c) Con carga positiva.

15. Indica las frases que son falsas:
a) Dalton predijo la existencia de electrones.
b) Los electrones son mas grandes que los atomos.

c) Los electrones tienen carga negativa.

16. Indica las frases verdaderas:
a) Goldstein descubre el electron.
b) Dalton descubre el protén.

c) Thomson descubre el electron.

17. Indica la opcion correcta: Si el Modelo de Thomson hubiese sido valido ...
a) Las particulas alfa, positivas, se habrian desviado mucho.
b) Las particulas alfa, positivas, habrian rebotado.

c) Las particulas alfa, positivas, no se habrian desviado apenas.

18. Al estar la masa del atomo concentrada casi toda en el nlcleo, écdmo serd éste?
a) Poco denso.
b) Muy denso.

c) Igual de denso que el atomo completo.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17

CUESTIONARYTO #'2

¢Qué podemos encontrar en el nlcleo de un atomo?

¢Qué experimento obligd a establecer un modelo nuclear para el atomo?
¢Qué cientifico descubrid el protén?

¢Quién descubrié el electrén?

Un atomo con 8 protones, 10 neutrones y 10 electrones es un:

El modelo en el que los electrones giran en la corteza del atomo y hay un nucleo, es el

modelo de:

¢Cuales eran los cuatro elementos en que creian los continuistas?

¢Quiénes fueron los precursores de la Teoria Atomista?

¢Qué diferencias existen entre la Teoria Atomista y la Teoria Continuista?

¢A qué se deben los fendmenos eléctricos?

¢CoOmo se descubre el electron?

¢Como se descubre el protéon?

¢Qué carga tienen las particulas elementales?

¢En qué consiste el Modelo de Thomson?

¢En qué consiste el Modelo de Rutherford?

éPor qué el experimento de Rutherford hace cambiar el modelo del atom

Hierro, b) Agua, c) Arena, d) Tierra.

0?

.Indica cudles, de los siguientes, se consideraban elementos segun Aristételes:
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18. Indica la respuesta correcta: a) La teoria atomista se mantiene mas de 2000 arios,
b) La teoria continuista se mantiene mas de 2000 afios.

RECUERDA:

En esta guia se dan conceptos basicos para entender el tema pero recuerda que debes
desarrollar un aprendizaje investigativo para afianzar tu conocimiento en el tema, asi
gue te animo a investigar mas del tema para responder correctamente las afirmaciones.

No olvides enviarme el resultado de esta actividad al correo instructor
idsanchez@misena.edu.co con el nombre de la actividad, sus datos personales
y numero de ficha.

Fecha limite de entrega viernes 12 de febrero 2021 a mas tardar las 22 H.

Exitos
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ACTIVIDAD 3

TABLA PERIODICA

TABLA PERIODICA - -
DE LOS ELEMENTOS .lllll

¢ Qué es la Tabla Periodica?

La Tabla Periodica de los elementos es un registro de todos los elementos
quimicos conocidos por la humanidad. Los elementos estan ordenados en
forma de tabla segun sunumero atdmico (nimero de protones), su
configuracion electronica y sus propiedades quimicas.

En esta tabla los elementos estan organizados en filas y columnas que
muestran cierta periodicidad: los elementos que pertenecen a una misma
columna tienen propiedades similares. En principio, toda la materia conocida
del universo estd compuesta por diversas combinaciones de los 118
elementos, registrados en la Tabla Periddica.

SENA

N


https://concepto.de/elemento-quimico/
https://concepto.de/elemento-quimico/
https://concepto.de/humanidad/
https://concepto.de/numero-atomico/
https://concepto.de/proton/
https://concepto.de/materia/
https://concepto.de/universo/

Se han establecido simbolos, llamados simbolos quimicos, para
representar a cada elemento de la Tabla Periddica, que ademas estan
identificados segun sus estados de agregacion (soélido, liquido o gas) a
una temperatura de 0 °C y a una presion de latm.

La Tabla Periddica es una herramienta fundamental para la quimica,
la biologiay otras ciencias naturales, que se actualiza con el pasar de los
afos, conforme aprendemos mas sobre las propiedades de la materiay las
relaciones entre los elementos.

Historia de la tabla periddica

La primera version de la Tabla Periddica fue publicada en 1869 por el
profesor de quimica ruso Dmitri Mendeléyev, y contenia 63 de los 118
elementos hoy conocidos en la naturaleza y estaba organizada basandose en
sus propiedades quimicas. Por otra parte, el profesor de quimica aleméan
Julius Lothar Meyer publicO una version ampliada pero basandose en las
propiedades fisicas de los atomos. Ambos estudiosos organizaron los
elementos en filas, teniendo la prevision de dejar espacios en blanco en donde
intuian que habria elementos aun por descubrir.

En 1871 Mendeléyev publicé otra versién de la Tabla Periédica que
agrupaba los elementos segun sus propiedades comunes en columnas
enumeradas desde la | hasta la VIII conforme al estado de oxidacion del
elemento.

Finalmente, en 1923 el quimico americano Horace Groves Deming publicé una
tabla periédica con 18 columnas identificadas que constituye la version
utilizada actualmente.


https://concepto.de/estados-de-agregacion-de-la-materia/
https://concepto.de/estado-solido/
https://concepto.de/estado-liquido/
https://concepto.de/estado-gaseoso/
https://concepto.de/temperatura/
https://concepto.de/presion-2/
https://concepto.de/quimica/
https://concepto.de/biologia-2/
https://concepto.de/ciencias-naturales/
https://concepto.de/cuales-son-las-propiedades-de-la-materia/
https://concepto.de/naturaleza/
https://concepto.de/atomo/
https://concepto.de/oxidacion/

¢Como esta organizada la tabla periodica?

La tabla periddica actual estd estructurada en siete filas (horizontales)
denominadas periodos y en 18 columnas (verticales)
llamadas grupos o familias.

Los elementos quimicos estan ordenados en orden creciente de sus numeros
atomicos, es decir, el nimero atomico aumenta de izquierda a derecha en el
periodo y de arriba hacia abajo en el grupo.

Los dieciocho grupos conocidos son:

Grupo 1 (IA). Los metales alcalinos: litio (Li), sodio (Na), potasio (K), rubidio (Rb),
cesio (Cs), francio (Fr). Ademas en este grupo se encuentra el hidrogeno (H), que
es un gas.

Grupo 2 (Il1A). Los metales alcalinotérreos: berilio (Be), magnesio (Mg), calcio (Ca),
estroncio (Sr), bario (Ba), radio (Ra).

Grupo 3 (IlIB). La familia del escandio (Sc), que incluye al Itrio (Y) y a las tierras
raras: lantano (La), cerio (Ce), praseodimio (Pr), neodimio (Nd), prometio (Pm),
samario (Sm), europio (Eu), gadolinio (Gd), terbio (Tb), disprosio (Dy), holmio (Ho),
erbio (Er), tulio (Tm), iterbio (Yt), lutecio (Lu). También se incluyen a los actinidos:
actinio (Ac), torio (Th), protactinio (Pa), uranio (U), neptunio (Np), plutonio (Pu),
americio (Am), curio (Cm), berkelio (Bk), californio (Cf), einstenio (Es), fermio (Fm),
mendelevio (Md), nobelio (No) y lawrencio (Lr).

Grupo 4 (IVB). La familia del titanio (Ti), que incluye el circonio (Zr), el hafnio (Hf) y
el rutherfordio (Rf), este ultimo sintético y radiactivo.

Grupo 5 (VB). La familia del vanadio (V): niobio (Nb), tantalo (Ta) y dubnio (Db),
este Ultimo es sintético.

Grupo 6 (VIB). La familia del cromo (Cr): molibdeno (Mb), wolframio (W) y
seaborgio (Sg), este ultimo es sintético.


https://concepto.de/metales/
https://concepto.de/litio/

Grupo 7 (VIIB). La familia del manganeso (Mn): renio (Re), tecnecio (Tc) y bohrio
(Bh), estos dos ultimos son sintéticos.

Grupo 8 (VIIIB). La familia del hierro (Fe): rutenio (Ru), osmio (Os) y hassio (Hs),
este Ultimo sintético.

Grupo 9 (VIIIB). La familia del cobalto (Co): rodio (Rh), iridio (Ir) y el sintético
meitneiro (Mt).

Grupo 10 (VIIIB). La familia del niquel (Ni): paladio (Pd), platino (Pt) y el sintético
darmstadtio (Ds).

Grupo 11 (IB).La familia del cobre (Cu): plata (Ag), oro (Au) y el sintético
roentgenio (Rg).

Grupo 12 (1IB). La familia del zinc (Zn): cadmio (Cd), mercurio (Hg) y el sintético
copernicio (Cn).

Grupo 13 (llIA). Los térreos: boro (Br), aluminio (Al), galio (Ga), indio (In), talio (TI)
y el sintético nihonio (Nh).

Grupo 14 (IVA). Los carbonoideos: carbono (C), silicio (Si), germanio (Ge), estafo
(Sn), plomo (Pb) y el sintético flevorio (FI).

Grupo 15 (VA). Los nitrogenoideos: nitrégeno (N), fésforo (P), arsénico (As),
antimonio (Sb), bismuto (Bi) y el sintético moscovio (Mc).

Grupo 16 (VIA). Los calcégenos o anfigenos: oxigeno (O), azufre (S), selenio (Se),
teluro (Te), polonio (Po) y el sintético livermorio (Lv).

Grupo 17 (VIIA). Los halogenos: flaor (F), cloro (Cl), bromo (Br), yodo (I), astato
(At) y el sintético teneso (Ts).

Grupo 18 (VIIIA). Los gases nobles: helio (He), nedn (Ne), argon (Ar), kripton (Kr),
xenon (Xe), raddén (Rn) y el sintético oganeson (Og).


https://concepto.de/niquel/
https://concepto.de/cobre/
https://concepto.de/plomo/
https://concepto.de/gases-nobles/

Referencias:

«El ABC de la Tabla Periédica» en Quimica y Sociedad. (PDF)

«Quimica Inorganica» de Maria Dolores de la Llata Loyola. Editorial Progreso
(2001) ISBN: 9789706413536.

«Quimica Inorganica» de Therald Moeller. Nueva version puesta al dia, Editorial
Reverté, S. A. ISBN: 8429173919.

ACTIVIDAD A DESARROLLAR

Teniendo en cuenta la descripcién de la tabla peridédica vamos a descubrir de
forma investigativa, que compuestos se encuentran actualmente en uso para los
procesos de gastronomia, determinado les elementos que lo conforma y le damos
el uso en la cocina.

Se deben determinar minimo 20 compuestos que se usan en la cocina con la
siguiente descripcion como lo muestra el ejemplo.

Ejemplo:

Acido Ascérbico: denominada sustancia antioxidante y del grupo de las vitaminas
hidrosolubles.

Esa sustancia estd compuesta por los elementos de carbono, hidrogeno y oxigeno
como compuesto organico.

Se usa para aumentar los niveles de vitamina C en alimentos procesados y
antioxidante en harinas de trigo para la elaboracion de productos de panaderia.

Esta actividad debe ser enviada antes de las 18 H del dia 19 de febrero de 2021,
al correo del instructor idsanchez@misena.edu.co.

Cualquier inquietud no duden en escribirme al WhatsApp


https://www.quimicaysociedad.org/pdf/Dossier-ABC-Tabla-Periodica.pdf
mailto:idsanchez@misena.edu.co
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ALIMENTO. Todo producto natural o artificial,
elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para
el desarrollo de los procesos bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las
bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se
conocen con el nombre genérico de especias.




» ALIMENTOS CONSTRUCTORES

Proteinas: Construccion de tejidos, hormonas,
Transporte 02, Enzimas. Inmunolégicos.

> ALIMENTOS ENERGETICOS  carsommaaros

Carbohidratos CHO, Grasas...

» ALIMENTOS REGULADORES

Vitaminas, Minerales y Agua
Liposolubles; D (calciferol),

E (tocoferol) K (naftokinona),

A (retinol)
Hidrosolubles: Complejo By Vit. C
Minerales: Ca,P, Na, K, Fe, F...

FUENTES SALUDABLES
DE VITAMINAS



http://es.wikipedia.org/wiki/Calciferol
http://es.wikipedia.org/wiki/Tocoferol
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_K
http://es.wikipedia.org/wiki/Retinol

NORMATIVIDAD
ALIMENTARIA



RESOLUCION 2674 /2013
DEFINICIONES




2 RESOLUCION 2674 / 2013

DEFINICIONES

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible
en un alimento necesaria para el crecimiento y proliferacion
de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
gue ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la
energia necesaria para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion
las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se
sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias.
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DEFINICIONES
ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias;

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus
condiciones originales y;

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones originales.
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DEFINICIONES

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion,
parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util;

b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar
su alteracion.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes
y/o sustancias extrafas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a
las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en normas
reconocidas internacionalmente.
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DEFINICIONES

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden
contener microorganismos patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

crecimiento de microorganismos patogenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patdégenos y normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que
probablemente no contienen productos quimicos nocivos.
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DEFINICIONES

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden
contener microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco
probable que contengan microorganismos patogenos debido al tipo de
alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacion
de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos.
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DEFINICIONES

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga diseio o declaraciéon ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafio o confusidn respecto de su composicién intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca
registrada y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucidn,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o

promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacion sanitaria.
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DEFINICIONES

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razon de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion
de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento,
transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al

procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de
alimentos.
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DEFINICIONES

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son
autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades
Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen
funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el
cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion.
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DEFINICIONES

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios
basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.
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DEFINICIONES

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento
fisicoguimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruirlas células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero
de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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DEFINICIONES

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la
venta de alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se
realiza una o varias operaciones tecnoldgicas, ordenadas e
higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.
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DEFINICIONES

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor,
con la finalidad de protegerlo de agentes externos de alteracion vy
contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el cuerpo
principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el
alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo diseinado para dar proteccion adicional al
alimento contenido en un envase primario 0 para agrupar un numero
determinado de envases primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el
transporte de varias unidades de envases primarios o0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacion fisica y evitar los dafos inherentes al

transporte.
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DEFINICIONES

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con
el uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden
contaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.
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DEFINICIONES

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un
alimento o materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno
de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de
un alimento o materia prima para alimentos, incluidos los aditivos
alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de
las caracteristicas del producto, aunque este continle siendo el
mismo.
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DEFINICIONES

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de
alimentos u otras materias extranas o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene
directamente, en forma permanente u ocasional, en actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.
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DEFINICIONES

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.
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DEFINICIONES

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o0 quiropteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los
alimentos de manera directa o indirecta.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y
consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.
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DEFINICIONES

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante
la fabricacion, manejo, transporte, almacenamiento o uso puede
generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones 0 causar
explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccion
gue constituya riesgo para la salud de las personas o causar
dafios materiales o deterioro del ambiente.



GRACIAS




