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Introducción

La unidad de aprendizaje Introducción a la Agroindustria tienen como objetivos describir los diversos procesos agroindustriales y sus principios. Se describen los elementos que participan en las técnicas y metodología de acondicionamiento, conservación, transformación e industrialización a partir de diversas materias primas de origen agropecuario. Por otro lado, se identifican  productos agrícolas y pecuarios a partir de las exigencias de la agroindustria para ser procesados y algunos atributos de su calidad.
La Unidad de Aprendizaje de Introducción a la Agroindustria forma parte de la estructura curricular de la Licenciatura de Ingeniero Agrónomo Industrial, es obligatoria del núcleo de formación básico y debe ser cursada en la primer fase, como se muestra en el Mapa Curricular, Materias y Unidades de Aprendizaje del Área Ingeniería Agroindustrial.
El propósito general de cursar esta unidad de aprendizaje es que el alumno identifique el panorama general de los ámbitos en que se desarrolla la agroindustria: el acondicionamiento, la conservación y la transformación de los productos agrícolas y pecuarios
La Unidad de Aprendizaje de Introducción a la Agroindustria, contiene 6 unidades de  competencia, tal como se muestran a continuación:
Unidad de Competencia 1. Sanidad y buenas prácticas de manufactura

Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos

Unidad de Competencia 3. Hidratos de carbono y conservación con los azucares: confitería

Unidad de Competencia 4. Tecnología de frutas, hortalizas y chiles, conservación por temperatura, presión osmótica, sal y especies envasado
Unidad de Competencia 5. Tecnología de lácteos y cárnicos

Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos y artificiales

Con la finalidad de fortalecer el desarrollo de la unidad de aprendizaje se seleccionaron 7 lecturas actuales y pertinentes en función del objetivo de cada una de las unidades de competencia. Dichas lecturas se encuentran distribuidas según la estructura del programa de la Unidad de Aprendizaje Introducción a la Agroindustria. Asimismo, se incluye un Anexo que contiene el listado de las Normas Oficiales del Codex

Anexos

La finalidad del anexo es parte fundamental de las pautas industriales a nivel mundial de cada una de las tecnologías  descritas a lo largo de la antología.
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4
)Unidades de Aprendizaje que deberán cursarse preferentemente en la Fase en la que se encuentran ubicadas.

Unidades de Aprendizaje que podrán cursarse en cualquier momento de la formación, entre la segunda y la novena Fases.
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Materias y Unidades de Aprendizaje del	Área Ingeniería Agroindustrial



Área   Materia	Unidad de Aprendizaje	Núcleo	Carácter	LA1

Diseño y Dibujo Industrial	Sustantivo	Obl	--

Diseño de Ingeniería	Integral	Opt	T

Fenómenos de Transporte	Sustantivo      Obl	--
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)Fisicoquímica y Termodinámica	Sustantivo      Obl	-- Ingeniería de Procesos Agroindustriales	Sustantivo      Obl	-- Ingeniería Eléctrica y Mecánica	Sustantivo      Obl	--
 (
Introducción a la Agroindustria
Básico
Obl
)--

Microindustrias Rurales	Sustantivo	Obl	--

Operaciones Unitarias	Sustantivo	Obl	--

Sistemas de Calidad	Integral	Obl	--

Construcciones Agroindustriales	Integral	Opt	T

Algorítmica y Programación	Básico	Obl	--
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)Control Estadístico de Procesos	Integral	Obl	--

Diseño de Experimentos	Sustantivo	Obl	--

Estadística y Probabilidad	Básico	Obl	--
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)Matemáticas Aplicadas	Básico	Obl	--

Desarrollo de Nuevos Productos	Sustantivo	Obl	--

Prácticas Profesionales	Integral	Obl	--
Biotecnología	Integral	Opt	T Conservación de Granos, Semillas y Material
Vegetativo	Integral	Opt	T
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	Tecnología de Cereales y Oleaginosas
	Integral
	Opt
	T

	Envases y Embalajes
	Integral
	Opt
	T

	Tecnología de Frutas y Hortalizas
	Integral
	Opt
	T

	Tecnología de Cuero, Lana y otras Fibras
	Integral
	Opt
	T

	Tecnología de los Azúcares
	Integral
	Opt
	T

	Tecnología de Productos Pecuarios
	Integral
	Opt
	T

	Tecnología Frigorífica
	Integral
	Opt
	T







Materias y Unidades de Aprendizaje del	Área de Ingeniería Agroindustrial



 (
N°
Horas
Horas
Horas
Línea
 
de
Teoría
Práctica
Totales
Acentuación
1
Agronegocios
C
3
2
5
8
Administrativa
2
Comercio Internacional
C
3
2
5
8
Administrativa
3
Crédito y Financiamiento
C
3
2
5
8
Administrativa
4
Desarrollo de Emprendedores
C
3
2
5
8
Administrativa
5
Desarrollo de Habilidades
Directivas
C
3
2
5
8
Administrativa
6
Administración de Recursos Humanos
C
3
2
5
8
Administrativa
7
Mercadotecnia
C
3
2
5
8
Administrativa
8
Desarrollo Organizacional
C
3
2
5
8
Administrativa
9
Toma de Decisiones
C
3
2
5
8
Administrativa
10
Agroecología
C
3
2
5
8
Ecológica
11
Desarrollo Sostenible
C
3
2
5
8
Ecológica
12
Gestión Ambiental
C
3
2
5
8
Ecológica
13
Manejo Integrado de Plagas
C
3
2
5
8
Ecológica
14
Manejo de Residuos Sólidos y Reciclaje
C
3
2
5
8
Ecológica
15
Permacultura
16
Silvicultura
C
3
2
5
8
Ecológica
17
Sistemas de Tratamientos de Agua
C
3
2
5
8
Ecológica
18
Toxicología e Inocuidad Alimentaria
C
3
2
5
8
Ecológica
19
Aditivos Agroindustriales
C
3
2
5
8
Tecnológica
20
Biotecnología
C
3
2
5
8
Tecnológica
21
Conservación de Granos,
C
3
2
5
8
Tecnológica
)Unidad de Aprendizaje	Tipo	Créditos




	

22
	Semillas y Material Vegetativo

Construcciones Agroindustriales
	

C
	

3
	

2
	

5
	

8
	

Tecnológica

	23
	Diseño de Ingeniería
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	24
	Elaboración de Tesis
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	25
	Envases y Embalajes
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	26
	Evaluación Sensorial
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	27
	Herbolaria
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	28
	Nutrición Humana
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	29
	Reología
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	30
	Tecnología de Cereales y Oleaginosas
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	31
	Tecnología de Cuero, Lana y Otras Fibras
	
	
	
	
	
	

	32
	Tecnología de Frutas y Hortalizas
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	33
	Tecnología de Grasas y Aceites
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	34
	Tecnología de los Azúcares
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	35
	Tecnología de Productos Pecuarios
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	36
	Tecnología Frigorífica
	C
	3
	2
	5
	8
	Tecnológica

	
	Créditos Totales (8 Cursos a elección)
	
	24
	16
	40
	64
	







UNIDAD DE COMPETENCIA
1: Sanidad y buenas prácticas de manufactura
Las Buenas Prácticas de Manufactura son los principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para consumo humano y con el objetivo de garantizar que los producto se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas.

Contextualización del contenido

La lectura que integra esta unidad de competencia tiene como fin la descripción de cada uno de  los elementos de las Buenas Prácticas de Manufactura y comprender la aplicación de los principios de higiene y la importancia de controlar los riesgos en la elaboración de los alimentos.

Resumen

Emplear Buenas Prácticas de Manufactura es una necesidad en todas las industrias de alimentos, desde la más artesanal hasta la más sofisticada multinacional, ya que estos son compatibles con cualquier sistema de aseguramiento de la calidad.

Temas complementarios

· El alumno relacionará la temática de la unidad de competencia con el uso de las normas del Codex Alimentario, conocerá los principios básicos y prácticas generales de higiene y posteriormente aplicara el sistema HACCP en indistintos procesos.
· Evaluación

La temática de esta unidad formará parte de la primera evaluación a través de la exposición oral y escrita de cada uno de los elementos y técnicas de las Buenas Prácticas de Manufactura por  equipo y haciendo alusión con imágenes alusivas al tema.
Lectura No. 1.          Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)
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Unidad de Competencia 2. El agua y el efecto en los alimentos
Introducción

El agua, un elemento esencial para la vida, es además uno de los principales componentes de los alimentos y, por sí sola, un factor determinante para su conservación y seguridad. El ataque de los microorganismos es la principal causa de deterioro y su crecimiento está ligado a la cantidad de agua que contiene el alimento.

Contextualización del contenido

La lectura que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con establecer el papel del agua y la acidez en la conservación de los alimentos, considerando el nivel de humedad y cómo afecta su contenido en el crecimiento de microorganismos.


Resumen

La actividad de agua (aw) es la cantidad de agua libre en el alimento, es decir, el agua disponible para el crecimiento de microorganismos. Cuanto menor sea este valor, mejor se conservará el producto. Los alimentos con mayor actividad de agua tienen una textura más jugosa y tierna; sin embargo, se alteran de forma más fácil. A medida que la actividad de agua disminuye, la textura se endurece, los alimentos son más crujientes y se rompen con facilidad y cuando la actividad de  agua aumenta, se reblandecen y dan lugar a productos poco atractivos.

Temas complementarios

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con lo concerniente a las diversas técnicas de conservación tales como refrigeración, congelación, pasteurización, secado y procesos térmicos.

Evaluación

La evaluación de esta unidad comprenderá el análisis y discusión de la lecturas así como y corresponderá a la primer evaluación por medio de un examen escrito.



Lectura No. 3.    Métodos para la conservación de alimentos
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Unidad de Competencia 2. Hidratos de carbono y conservación con los azucares: confitería
Introducción

Los hidratos de carbono, también llamados glúcidos o azúcares tienen como principal función aportar energía al organismo de manera inmediata.
En las conservas con azúcar, los microorganismos no se reproducen o lo hacen a una velocidad muy baja. Entre otros motivos, esto sucede porque el azúcar retiene agua y se dificulta la supervivencia de los microbios. El agua se mueve desde el interior de las células hacia fuera (mediante un proceso llamado "ósmosis") y esto genera su deshidratación parcial (plasmólisis), que impide la multiplicación de los microorganismos. Los expertos consideran que ha sucedido una reducción de la "actividad del agua". En suma, la adición de altas cantidades de azúcar evita el deterioro del alimento y desempeña un papel antiséptico, ya que genera un ambiente hostil para la vida microbiana.

Contextualización del contenido

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería

Resumen

El azúcar previene además la oxidación de los sabores de las conservas, es decir, las  frutas retienen durante mucho tiempo gran parte de su sabor original, e incluso, pueden desarrollar un sabor más potente. Es más, debido a su alta solubilidad y viscosidad, el azúcar aporta una textura diferente al alimento, a menudo más suave que antes de conservarlo. Tampoco se puede olvidar el papel que ejerce la adición de azúcar sobre el mantenimiento del color de las frutas, puesto que el aspecto de los alimentos es crucial al realizar la selección de los mismos.

Temas complementarios

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con lo concerniente a las diversas técnicas de conservación tales como refrigeración, congelación, pasteurización, secado y procesos térmicos.

Evaluación

La evaluación de esta unidad comprenderá el análisis y discusión de la lecturas así como y corresponderá a la primer evaluación por medio de un examen escrito.

Lectura No. 3.   Confitería


[image: ]


[image: ]


[image: ]

Ingeniero Agrónomo Industrial	50
Antología de Introducción a la Agroindustria



[image: ]
 (
Ingeniero Agrónomo Industrial
Antología de Introducción a la Agroindustria
) (
51
)



[image: ]




Unidad de Competencia 4. Tecnología de frutas, hortalizas y chiles, conservación por temperatura, presión osmótica, sal y especies envasado
Introducción

Uno de los sectores que más ha innovado ha sido el de las frutas y hortalizas. Con ellas la industria ha conseguido elaborar productos sanos, seguros, nuevos y duraderos. Todo un logro con un alimento tan delicado. Hay que tener en cuenta que la producción de hortalizas es una de las más competitivas dentro de la agricultura, tanto española como europea. La producción mundial, muy repartida, está encabezada por Asia (con el 60% de la producción), seguida de Europa, con un 25%, y EE.UU. y América del Sur, con el 15% restante. Dentro de la UE, entre España e Italia reúnen más del 50% de la producción, les siguen Francia, Bélgica y Alemania. Así pues, la competencia se palpa y aquellas industrias con más calidad y seguridad en sus procesos serán las más beneficiadas.

Contextualización del contenido

La lectura que integra esta unidad de aprendizaje tiene que ver con las principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería
Resumen

El procesamiento de frutas y verduras tiene como fin, prevenir o evitar el desarrollo de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos) y, al mismo tiempo, diversificar la forma de su consumo. De esta manera, se puede disponer de las frutas y verduras a lo largo del año y no solamente en la época de cosecha.

Temas complementarios

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con la situación del mercado de los productos hortícolas y frutícolas así como diversos procesos de elaboración.
Evaluación

La evaluación de esta unidad comprenderá la práctica de diversos productos a partir de las hortalizas y frutas.

Lectura No. 4. Manual para la elaboración de productos derivados de frutas y hortalizas
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Unidad de Competencia 5. Tecnología de lácteos y cárnicos
Introducción

Esta unidad de aprendizaje describe los procesos de elaboración y calidad de productos lácteos atendiendo a las necesidades de la industria y las tendencias de los mercados. En este sentido se analizan productos tradicionales con la finalidad de identificar microorganismos y componentes para ser utilizados como aditivos funcionales y/o cultivos iniciadores en fermentaciones lácticas tradicionales así como en nuevos productos. Mediante herramientas biotecnológicas los microorganismos se caracterizan a nivel molecular y/o son modificados para obtener un mejor rendimiento a nivel industrial o nuevas propiedades funcionales, siempre atendiendo a la elaboración de productos cada vez más seguros.

La conservación de la carne, así como de casi todos los alimentos perecederos, se lleva a cabo por una combinación de métodos. El hecho de que la mayoría de la carnes constituyan excelentes medios de cultivos con humedad abundante, pH casi neutro y abundancia de nutrientes, unido a la circunstancia de que pueden encontrarse algunos organismos en los ganglios linfáticos, huesos y músculos ya que la contaminación por organismos alterantes es casi inevitable. Hace que su conservación sea más difícil que la de la mayoría de los alimentos.

Contextualización del contenido

Las lecturas que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con las diversas principales etapas de los procesos de elaboración realizadas en panadería y confitería
Resumen

La vida útil de la leche puede prolongarse varios días mediante técnicas como el enfriamiento (que es el factor que más probablemente influya en la calidad de la leche cruda) o la fermentación. La pasteurización es un procedimiento por el que a través del tratamiento térmico se prolonga la vida útil de la leche y reduce el número de posibles microorganismos patógenos hasta niveles que no representan un serio peligro para la salud. La leche puede seguir elaborándose y transformarse en productos lácteos fácilmente transportables, concentrados y de alto valor, con un prolongado tiempo de conservación, como la mantequilla, el queso y el ghee (mantequilla clarificada).
La transformación de la carne se ha realizado desde tiempos remotos con el fin primordial de conservarla por periodos largos de tiempo. Convertir la carne en embutidos, ayuda sin duda a la conservación, pero fundamentalmente produce en la carne un sabor exquisito. Los embutidos abarcan la preparación de una gran cantidad de productos como jamón, chorizo y longaniza, entre otros.

Temas complementarios

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con la composición de leche, carne y sus derivados.




Evaluación

La evaluación de esta unidad comprenderá la elaboración de diversos productos a partir de la leche y carne, considerando la práctica parte de su evaluación.

Lectura No. 5. Probióticos en productos lácteos fermentados Lectura No. 6. Elaboración de productos cárnicos
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Unidad de Competencia 6. Uso de aditivos
Introducción

Gracias al desarrollo de la ciencia y la tecnología de la alimentación en los últimos 50 años, se han descubierto varias sustancias nuevas que pueden cumplir funciones beneficiosas en los alimentos, y estas sustancias, denominadas aditivos alimentarios, están hoy al alcance de todos. Entre ellas, destacan los emulsionantes de la margarina, los edulcorantes de los productos bajos en calorías, y una gran variedad de conservantes y antioxidantes que ralentizan la degradación y  enranciamiento de los productos, pero mantienen su sabor.

Contextualización del contenido

La lectura que integran esta unidad de aprendizaje tienen que ver con las clases de aditivos, definición y funciones tecnológicas.
Resumen

Se define aditivo alimentario como cualquier sustancia, que, normalmente, no se consuma como alimento en sí, ni se use como ingrediente característico en la alimentación, independientemente de que tenga o no valor nutritivo, y cuya adición intencionada a los productos alimenticios, con un propósito tecnológico en la fase de su fabricación, transformación, preparación, tratamiento, envase, transporte o almacenamiento tenga, o pueda esperarse razonablemente que tenga, directa o indirectamente, como resultado que el propio aditivo o sus subproductos se conviertan en un componente de dichos productos alimenticios.

Temas complementarios

Será necesario que se relacione la temática de esta unidad de competencia con las diversas técnicas de conservación de alimentación en las cuales requieren las sustancias químicas y naturales para conservar los alientos y mejorar sus características
Evaluación

La evaluación de esta unidad comprenderá la identificación y función de los aditivos que se tiene en diversos productos en el mercado, considerando el reporte como parte de su evaluación.

Lectura No. 7. Aditivos alimentarios
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engomads o adhesivas que son rollos de cinta
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de mayor poblacién de moscas.
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tubos de aluminio con adhesivos que pueden esparcirse sobre platos de plstic u otras superfices o
absorbentes,en as cuales quedan adheridas. Deben leerse hs eciquetas para granizar l inocuidad de
los adhesivos.

Puede aplicarse el adhesivo sobre plisico o cartén de color amarill,este coor atrae los insectos hacia
f trampa.
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Bl dnico materal que no reacciona es el
acero inoxidable 304  en caso de frutas
muy dcidas se recomienda e uso de
acero inoxidable 316.

Recomendaciones generales para los equipos y utensilas

* Bl equipo y utensilos deben estar isefados y construidos de tal forma que se evte a contaminacion
delalimento y fciite su lmpieza.

+ Deben estar diserados de manera que permita un ipido desmonae y fci acceso para su inspeccion,
mantenimiento y limpieza.

+ Funcionar de conformidad con el uso al que st destinado

+ Ser de material no absorbente, i corrosiv, resscente a las operaciones repecdas de limpieza y
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INTRODUCCION

Lasnuevas endenciasde consumo dealimentos por parte deas personas  ivel mundi, estin orentadas
2 la demanda de productos que cumplan con estrctas normas de sancad, inocuidad y calidad, Estas
normas, son s nuevas exigencias de un entorno comercil cads vez mis compeciivo.

En consecuencia los fabricances de alimentos deben hacer productos que no causarin dafo alguno i
consumidor. Deben de entregar afimentos de buena cidad,lo mis cercano  los productos naturales, que.
onservenfa mayor parte de sus caracteristicas organolépticas (gustoolor color y aspecta) ya | vez, que.
sean accesibles para los consumidores finaes

De fgual maners, el productor debe seleccionar las materias primas de mis sla calidad, fin de procesar
alimentos con Jos estindares exigidos Nt por ¢l mercado, como por ks normas y  requisitos de
manufacura.

Para contribuir con s personas dedicadas especialmente, al procesamiento de alimentos de frucas
¥ hortaizas, se ha elaborado y se pone a disposiien, el presente manual técnico, que proporciona
‘conocimientos para fa aplcacion de f3s buenas practicas de manufactura (BPM), orientadas  reducir 3l
‘mixima los riesgos de contaminacion que puedan ocurri durante el processmienco de alimentos.

En el manual se describen s ireas
para 1 apicacén y funcionamiento de
Ias Buenas Pricticas De Manufacurs;
a5 cules incuyen: infraestrucaura,
meddashigiénicasequiposyutensios,
personal mterts rimas. operacones.
y el sstema de vrifiacién de s BPM.

Esa herramienta podra ser utizada
como material de 3poyo 3 b asistencia
tecnica y a h formacion del recursa
humano en materia de aseguramiento
de la calidad e inocuidad de alimentos
procesados y emvasados.

La informacién que se presenta
continuacion, india_especificamente,
los_requisitos higénico- _saniarios
que deben cumplirse en ura phnca
procesadora de fruas sea micro,
pequera,mediana o grande.
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|.BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

Alinicar in negocio agroindustrial o e procesamiento de producros,se deben considerarfos sigientes
aspectos

Ademis, so deberd defini s se procesari en un f
por lote

n el diseio de f planta, tomar en cuent:
2 Laacceshbildad,
b, La existencia de fas instalaciones elctricas adecuadas para el
funcloramienco de a maguinaria ,
. Sistema deagua,en a cual s debe esablecer f calidad y destino
poder realzr s operaciones

L plantas peden ser mulfuncionales siempre y cuando se tenga
Funcionaldad de as phncasbien planifiado el quése vaa procesar Las operaciones preliminares
den destinars 3 reaizar operaciones de empaque de frutss
cas  uego coninuar con b seccin de procesamiento,l final

Jos requerimientos son fos mismos.

Los equipos deberin estar deacuerdo con el volumen deproduccion
que se establecera. Se deben definr s cantdades de productos 3

producir por unidad de tiempo (100,200 o 1000 lbas por hora
0 por dis) y s deberdn adqurr los equipos necesarios para este
volumen.
ridad fos productos que presencan mayor
Productos jemanda en el mercado. or o wnto, s operaciones deben Ir
encaminadas a poder satisfacer ura demand espaciica

En funcén del mercado identificado, defini el volumen de
producdién, o porcentaje de a demanda insatifecha se vaa cubri,
esto lleari a definr el amaio de los equpos, los costos, B
infraestructura que se va  necesicr, el sisterta de produccian por

Decdirsios combustibles que se deben ez paratas oper
son vapor o g proparo

Bl mercado mantiene una demanda insatifecha y siempre estén

Aspectos de mercado cambiando sus tendencis en cuanto a a preferenca de los
consumidores,y con ell, s exigencias que s deben atender,desde
el punto de vist de a legisacion alimentaria.

Imigenes deaspctos 2 tomar e cueta o nciar un negoclosgroindestal
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b. Ubicacion de Ia planta

Una planta debe ubicarse en zomas
accesibles y libres de presencia de
animales domésticos. No se debe
instaar en dreas residenciaes donde
o hay acceso para entrar a f misma.

Los ambientes para el procesamiento
deben tener los espacios adecuados
para maniobrar en un fiso condnuo;
de lo contrario, en este tpo de
infraesructuralos riesgos  de
contaminacion fisia son s htentes,

€ lov planos de procesmiero d olmerton
e, e recre  readecor of Gt
e o perons qe qiere ncior o nepct 1
muchas vecesete e cunple con o i en o
[

Consejos pricticos para eviar riesgos de contaminacidn relacionados con h ubicacion

+La plantaprocesadora debe estar ubicada ejos de zonas industriaes,donde os residuos de gases u otro
ipo de contaminance no pueda llegar:

*+La planta debe estar separada de cualquier vivienda, mediante una pared o vll que srva de barrera

Bl rea de fa planta debe contar con una zona amplia donde se facite f descarga de materia prima y
carga delproducto terminado,

~La planta se debe ubicar lefos de zonas donde se pueda produci mucho polvo y los vientos lleven este
tpo de residuos hacia fa misma

*+La plana de procesamiento debe estar ubicada en un sdo i resgos de Inundacion, desborde de ris,
entre otros.

C.Instalaciones fsicas del drea de
proceso y almacenamiento

Por o general. €l o conar con
ambientes apropiados que permitan un
fjo continuo y una buena maniobra
entre_ hombre-miquina, llea consigo
pérdidas de tiempo, malas pricticas
Higiénicas no cumplr con el pedido a
tempo  puede dar lugar a confundic
productos en envases dierentes
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Conseos pricticos para b adecuacion de ireas de wabajo y distribucidn de amblentes

+En el disfio de una plana procesadors,se recomiends tomar en cuenta que el flo de s operaciones
de procesamiento (desde as mateias primas,pasindo por la maipulcien que efecen s prsonas,
hase obtener e producto terminado), sean en inea eca, de preferenca contin,y que iempre sea
haci adelante Aunque e proceso sea en g 2ag, o imporante e nunca retroceder en ura operscin.

* La disribucién de ambientes debe contar con espacios sufcentes para:

~La llegada de fa matera prima

-Una sala para descarga y pesado de productos

- Una sala destinada para el procesamiento

- Condicones deslmacenamiento de materias primas.Esta puede ser una cimara frigorific, producto
terminado, insumos y materials,y almacenamiento de los envases en su ambiente.

- Area para cuarto de calderas y otras miquinas que provean de h energiay combuscibles para
plana

- Servicio de bafios para los empleados, empleadas y visitantes

- Area para vestidores de los empleados y empleacas

- Comedor para los empleados y empieadas

- Laborstorlo para el control de calicad,con énfasis en andls: ficos quimicos, microbiologicos y
de evalacién sensoril

- Una oficina para el control de produccion

- Una sal exclusiva para disponer los desechos séldos o basura que produzc f phnta.

+ Los espacios de maniobras para s operacones de  plnta deben contener entre cada etapa, una
conexian que permia un fluo continuo. No deben pegarse 3 s paredes,deberin esar 3 un metro
de ditanciay no deben llegar a | atura de s techos Es de vial mportinci que fclte f relacén
hombremiquira.

* Los edificios y estructuras de Ia plana serin de un tamafo, construccon y diseio que faclcen su
mantenimiento y s operaciones sanitarias para b laboracion de productos almenticios

*+Los accesos s edificaciones estarin dotados de bareras anti-plags,ales como: iminas ant-aas,
malls, corcinas e aie, trampas para roedores e insecto, puertas de cierr aUKOMAio, U otas que
cumplan funcines simiares.

* Deben existir espacios suficientes que permitan fas maniobras y e fici flujo de equipos, materisles y
personas;de igual manera, el libre acceso para la operacion y o mantenimiento de eqipos,

* Las dreas de proceso deben estar separadas fisicamente de las dreas destinadas a servicios, para evitar
eruces contaminantes. Ests dreas adems, eben esar claramente identficacas y seflizadas.

Lo fjos o movimientos para maquinariasy persoas deben estar clramente sefilizados en el pisoal
igual que has zonas de almacenamiento temporal,ireas de espera y zonas restringdas.

€1 disefio de las instalaciones deberd proveer:

*Suficente espaciopara colocacion del equipoy el aimacenamiento de los materiales segin seanecesario,
para el mantenimiento de s operaciones sanitariasy  elaboracion de un producto alimenticio seguro.

+Tomar s precauciones propias para reducir fa contaminacien de losalimentos,superfices de contacto,
‘o materials para el empaque contra microorganismos,substancias quimicas, u otras materias extrafas.
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« Controles de seguridad adecuados y
pricticas para a operacion o un diseiio
efecivo, incluyendo una separacion de
Ia operacién e cual sea probable que
5 ot e el e
o o mis de los medios ocalzac
empo,disiones, ujo de aie,sstemas
cerrados,u otro medio que sea efective.

ElPiso

Los pisos de ura s de procesamiento
tenen que estar de Gl manera que,
puedan  mancenerse - Impiarse
adecuadamente.

Los pisos rugosos dan lugar 3 la
acumulacién de materia orginica,a cual
esfuente de conminacién microbiana,

Los pisos lsos,pueden provocar que el personal sufa accdentes por resbalones.

i los pisos no tienen ura incliacion
haca el desagie. se presena una
acumulacion de agua. o que significa una
pérdida de tempo para desplazari ya
vez. permitr que el agua slpique sobre
el producto cuindo ¢l empleado este
caminando sobre esta.

Algunas consideracones en refacion 3
Tos pisos

« Asegurar que los ductos o wberis,
las goterss o a condensacion en los
tubos del equipo o contaminen los
alimentos,

*Lasuperficie e contacto conalimentos
y materiles de empaques, los pasilos
o ¢l espacio de trabajo no deben ser
obstruidos. Ademis, estosespacios
deberin ser losuficiencemente anchos de manera que permican  os empleados reaizar sus deberes y
protegerlos,sin que haya contaminacion a los alimentos.

*Se recomienda un piso de concreto lso, con una incliracién del 2% hacia el desagie, se puede pintar 13
con una pincura epdxica, o s recomiends colocar fadrilos, ya que permite acumulacion de suciedad,
enla sisa entre fadrillo  ladrilo
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Paredes

i as paredes son muy rugosas dan lugar a
acumulacion de microbios y pueden crearse
nidos de ardcnidos. Las paredes deben de ser
* Impermeables (no absorbentes) y sas

« De color claro y sin grietas

* De ficl limpieza,

Lasuniones ntre pared y pared o pisos deben |
ser redondeadas para evitar b acumulacion de
residuosy facltar a Impieza y saniczacion

5 recomendable que se pinte con pinura =
cpoxica (proporciona ' una _excelene g
proteccién 2 trifico. moderado. y varidas

‘exposiciones quimicas) 3 una alura minima
de LS metros con el propésito de apar los
poros que puedan quedar en el concreto,
cuando se reaiza ol alsado.

Techos

Los techos deben ser construidos yacabados
para que failte su limpieza y reduaca la
acumulacibn de suciedad y desprendimiento
de particuls.Si se utiza cielo falso,debe ser
fso,sin uniones y ficilde Impir:

En los techos se acumula polvo cuando estos no estin
construidos de manera que dicho polvo pueda deslizarse sin
necesicad de remocion mecinica

Ventanas

Las ventanas deben ser ficles de limpiar, desmontables, que
impidan la entrada de agua, plagas, ara vt la acumulacien
14 de polvo. No usar marcos de madera.

En fas ventanas se deben usar marcos de meal y vidrio. Con
ventanas de vidrio exste a probabilidad que se rompa y ciga
sobre el producto que se esti procesando, por lo que deberd

| estr protegido por una malka que pueds recener i mismo en
caso de quebrarse,
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Las ventanas de madera dan lugar a s formacién de microorganismos que pueden causar contaminacion
al producto en proceso. Las ventanas de estructura plana difcula su lmpieza y remocién e polvo.

Puertas.

Las puertas deben tener una superfice sa, no absorbente, de ficl mpieza y desinfeccion, de color
chro, deben de abri hacia afuera y de preferenca con cierre automitico,deben contar con proteccién
para evier el ingreso de plagas. Cuando estas estén abiertas curante i mayor parte del procesa,se.
recomienda usar una corcina plstica,alniveldel piso y con un trasape de 10 centimetros entre cads tra
o hiay queden protegidos lo lados externos.

Las puertas de madera en s salas de procesamiento dan lugar 3 a acumulacén de microorganismos que
pueden consiuir un foco de contaminacién para el producto en proceso, por lo que no se recomiends
50 uso.

Huminacion

La planca debe de poseer una flminacion
adecuada ya sea nawral o arificl, de al
forma que posibice la realzacién de hs
tareas y no atere los colores y a ntensidad
de los alimentos.

Las limparas deben de estar protegidas en
Gaso de rowras. Toda conexion eléctrica

debe de estar recubierta por wbos o caos

aifantes, No se permiten cables colgantes

sobre las zonas deprocesamiento. de

alimentos, debido a que estos dan lugar a la

acumulacién de suciedad y son diicles de

fimpiar.La ncensidad de 12 uz no deber ser menor de:
540 ux (50 bujaspie) en todos los puntos de inspeccién.
+220 ux (20 bufas pie) en s ireas de wrabajo.

110 fx (10 bujas pie) en otrasdreas.

La falta de fuminacién dentro de fa safa de proceso puede dar lugar 3 confundir los colores de los
productos, De no ser posble una fluminacién naturl, proceder 3 una fuminacion arific,

Ventilacin

En s instlaciones de una plana procesadora debe de exisir i vendlacién adecuads,que it ¢l clor
excesiv, permita la circulacon de air y evie la condensacién de vapores acorde 3 3 necesdaces. L
direccion de fa corriente de aire no debe de i de una zona contaminada a una zon impia y las sberturas de. 15
ventiacien estarin protegidas por malas paa evar el ingreso de agentes contminantes.Pueden utizarse
extractoresde ire, de manera que estos puedan evtar b entrad de agua en  estacon luviosa y via
entraca de plaas. |

La flc de una venclacon atral resufa iapropiada para los operarios, pues I temperatura intern en .
sala de procesa, puede dar lugar 2 unaexcesiva ranspiracian dl operario y esto convertirse &n un foco
conaminacion direca operario-producto.
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Se debe preveni que no exisa un reflfo o conexién
cruzadh entre of sistema de wberia qua descarga los
desechos liuidos y o 3 porble que se provee 3
S os lmentos o durante f claboracion d s mismos.
S Muchas veces por no idendficar fas wberias, separar

fos flidos y controar ks laves d control puede dar
Iogar a maks maniobrasy envr aireen g de aga.

Esrecomendable que en aquelos casos que vayan  utlzar algunos equipos elécricos en s nstalaciones,
éstos sean accionados por energi elécrica 220V, de preferenci aquelos cuyo motor sea superior a 3
HP (Horse Power, caballos de potencia), resula mis bojo el consumo de energia. También s deberdn
revisar os tomacorrientes para evitar una mala conexién. Es muy comin que se adquieran equipos para
uifzarlos con energia 220V porque puede ser mis barato su consumo.

Esrecomendable contar con una fuente de g propano industrial para segurar fsuminisro de  isma.

Se debe tener uma buens disposicén o
manejo de los desechos liquidos y soldos
que produce la plana. para evitar que se
conviertan en un foco de contaminacién
consaante

Para el manejo de los desechos liquidos y sélidos se recomiendtener sstemas ¢ insalaciones adecuadas

de desagic y eliminacion de desechos, stos deben estar:

* Disefiados, construidos y mantenidos de manera que e eice ¢ riesgo de contaminacién délosaimentos.
o del abastecimiento de agua potble.

+ Contar con una refla que impida el paso de roedores hacia f phna.

Para eswblecer criterios de mantenimiento y manejo apropiado de fas wberias, existe un mosaico
estindar de colores que determina el liquido a desechar. Son estos:

De condensado 2 vapor
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B.E Pediluvio

S reffere a un foso, bandea o recipinte generaimente ubicado en los ugares de acceso, que contiene
una solucién desinfectante para el clzado de s personas que ingresan 2 1 plant de procesamieno, Se
recomienda ete po de barrera sanicara,

La bioseguridad es un componente esencilen a prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos,
por o que las medidas orientadas en este sentido tenen un impacto directo en los aspectos saniarios y
productios de cualquier fibrica de alimentos

La recomendacién especial s,cada vez que ngrese a s plana pase por ol pecilvio, o drea de desnfeccion
de botsy zapatas.ams se sale el pedilvio, sumera fa bota o e zapato.

C.Instalaciones sanicarias

‘Cads planta debe de contar con instalacones saniaras impias y en buen estado, separacas por sexo,

con ventlacion hacia e exterior, provista de papel higiénico, abén,disposiivo para secado de manos,

basureros,separados de a seccion de proceso y, segin ¢l nimero de trabajadores por o, oseerdn

como minim fos siguentes equipos

* Inodoros; uno por cada veince hombres o fraccién de veinte, uno por cada quince mujeres o raccion
de quince,

* Orinales: uno por cada veinc trabajadores o fraccién de veine.

+ Duchas:uno por cada veiticinco trabajadores,en los establecmientos que se requieran.

*+ Lnamanos:uno por cada quince rabajadores o fraccien de quinc.

* Puertas:adecuadas que no abran directamente haci ¢l irea de
produccion. Cuando fa ubicacién nolo permita,se deben tomar
otras medicas alernas que protefan contra la contaminacion,
{ales como puertas dobles o sistemas de corrintes posiovas.

Vestidores: Debe conarse con un rea de vestdores, anto para
hombre, como para mujeres, separada del drea de servicios
saniariosy estarin provistos e al menos un casilero por cata
operario por turno.

D, Lavamanios

£l us0 de lavamanos es oblgaorio, dado que las manos de los
manipuladores dealimentos,sonlamayor fuentede contaminacién.
Es por cllo que s recomienda varse las manos constantemente,
después de tocarse o cabell, l nariz.y otras partes del cuerpo.

Para evtar que fa lave de mano sea un foco de contaminacién se:
a hecho obligatorio ¢l vamanos de pecal.

Las instlaciones para avarse las manos deben:

+ Disponer de medios adecuados y en buen estado para lnarse y secarse fas manos (avamanes no
accionados manualmente y abastecidos de agua porable).

«Eljabon debe ser liquido, antibacterial y estar colocados en su correspondiente dispensador:

+ Proveer toallas de papel o secadores de aire y rlos que e indiquen 3l trabaador como varse lss
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E. Manejo y dispasicién de los desechos sélidos

« Debe exisir un programa y procedimiento escrito para el manejo adectado de desechos sélidos de la
phnca.

+ No se debe permitr a acumulacién de desechos en s ireas de manipulacion y de almacenamiento de
los alimentos o en otras ireas de trabajo o zonas circundantes.

« Los recipientes deben ser favabie y tener apadera para evitar insectos y roedores

* El deposito general de los desechos debe ubicarse alejado de la zonas de procesamiento de alimentos
bajo techo o debidamente cubierto en un irea provisa para h recoleccion de liviados o liquidos y
pisos lavabls.

F.Limpieza y desinfeccion, programa de desinfeccion

La coordinacién estrecha entre las BPM y las exigencias sanftarias son fa base para fa produccion de
alimentos inocuos.Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son programas
que estin considerados dentro de las BPM, pero que por su reevancia hay que separarios, nalzarlos y
ejecutarlos de tl manera que den resultados inmediatos.

Toda fibrica de alimentos debers adoptar y desarrolar procedimientos escritos de sanitzacién, tanto
antes como después de cada operacion dentro de h planta. Estos se hacen con el fin de pravenir la
contaminacion directa o l adulteracien de los productos.
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Algunas recomendaciones:

“ls instaaciones y ¢l equipo deben
mantenerse en un estado adecuado._de
fimpieza y desinfeccion, para fa cual deben
utizar métodos separados o corjunamente,
segin el po de abor que efectie y los
riesgos asociados al producto. Para ell,
debe exitir un programa escrito que regule.

“La limpiem y desinfeccién del edificio,

equipos y ucensilos, el cual debe especificar
lo sguiente:

- Distribucion de limpieza po reas

- Responsable de tareas especficas.

- Método y frecuenci de limpieza

- Medidas de vigiancia.

- Ruta de recoleccidn.

* Los productos udlizados para Ia mpieza y deinfeccidn deben contar con registro emiido por s
autoridad saniaria correspondiente. Deben almacenarse adecwadamente, fuera de las dreas de
procesamiento de almentos, debidamente identifcados y utizarse de acuerdo con s Instrucciones
que el fbricant indque en  etqueta.

+Las superfces, equipos y utensiios deben limpiarse y desinfectarse segin lo establecido en el programa.
e limpiezay desineccion. Debe conarse con nstalaciones adecuadas para i fmpieza y desinfeccion de
los utensilos y equipo de trabajo, debiendeo segui todos los procedimientos de impieza y desinfeccion
a fin de garantizar que los productos no leguen a conaminarse.

* Cada establecimiento debe asegurar su impiezay desifeccién.
Noutizr en el irea de proceso,almacenamiertoy distribucion
sustancias odorizantes o desodorantes en clquiera de sus
formas.

+Se debe tener cuidado durante I impieza de 1o generar poive
o sapicaduras que puedan contaminar os producos.

. Control de plagas

Una de las mayores amenazas a las que se enfrent la industria
de alimentos,es a contaminacion provocada por animales, aes
como: moscas, raas, cucarachas, en algunos casos las aves que
anican en los alrededores o en los techos de las plantas de
alimentos.

Por qué razén estos animales siempre estin en as cocina y fibricas? Son seres vivos y sempre buscan
refugio y alimento.
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La planta debe contar con un program escrito para controla todo tpo de plagas, que incluya como
minimo:

* identifcacén de plaga.

+ Mapeo de estaciones o trampas

+ Productos o métodos y procedimientos utiizados.

+ Hoja de seguridad de los productos (cuando requiera),

Recomendaciones generales para el control de plaga

+Los productos quiicos uiizados dentro yfuera de a planc procesadora, deben estar regstrados por
Ias autoridades competentes

+La planta debe contar con barreras fsicas que impidan e ingreso de plagas.

+La planta debe inspeccionarse peridcicamente y llevr un contol escrito para disminuir al minim fos
riesgos de conaminacién por phgas

~En caso de quealguna plagainvad a plana deben adoptarse s medidas de erradicacién o de conrol que
comprendan el traamiento con agencs quimicos, biolgicosy fisicos autorizados por s autordades
competentes, as cuales se aplicaran bajo f supervisio directa de persoral capacicado.

+ Cuando no puede aplicarse con eficencia otras medicas sanitara, solo deben emplearse plaguicdis.
Antes de aplcar los plaguicida se debe tener cuidado de proteger todos los alimentos, equipos y
wensiios para eviar fa contaminacien.

+ Después del tiempo de contacto necesario,los residuos de phaguicidas deben impiarse minuciosamente,

+Todos los lguicidas udlizados deben almacenarse adecuadamente, fuera de s ireas de procesamiento
de alimentos y mantenerse debidamente identicados.

La primera finea de defensa para combatir as plagas esti constitida por los sistemas o barreras de.
exclusién que son:

« Adecuado diseiia y construccion de la planta:

Bl disefio de fas plantas contemplafa eiminacén de posibes zoas o dreas de refugio que sirvan para el

anidamiento de insectos, roedores, aves o murciélagos. e debe poner especa énfasis en

+La construccién de cieos, paredes y pisos,se debe eviar a construccién de gabinetes de materiales
‘como madera o hierro dentro de las areas de proceso.

* Los dremajes se disefan para fcitar su lmpiezs, desinfeccén o fumigacén,se colocan trampas que
recogen lo sélid, as que a su vez impiden e ibre ngreso de nsectos o roedores.

*+Los bordes exteriores de paredes-Tendrin un ingulo de 45°para eviar que s aves se posen o aiden

+Las ampliaciones o remodelaciones de fa planta deben cumpli con los incamientos prevenivos de este
manual

B depésito para almacenamiento temporal de desechos,debe contemplar todas s barreras existentes
para evitar el ingeso de plags.

+ Los guardarropas (casileros o"lockers") deben estar disefiados para evtar el anidamiento de nsectos,
Su pared posterior debe ser a pared del edificio, para ciminar el espacio que queca entre fa paredy el
guardarropa que es propicio para el refugio de nsectos.La parte superior debe tener una inclinacien
de 45°  seri parte de los guardarropas superiores,a parte inferior debe estar separada del suelo,
una altra de 20 centimetros para fciar  lmpieza ¢ inspeccién y evitar otro posible sivo de refugio,
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*+ Los paneles de control eléctrico del edifcio deben estar cerrados y darles ¢f mantenimiento que
requieran,os insectos pueden ingresar  a planta a traves de fas wberias que conducen cables.

« Programa de mantenimiento de plant fisica y de equipos

La administracién de fa planta de procesamiento de alimentos debe:

« Elaborar un plan deaccidn para realza as mejoras necesarias ena plantaa fin de asegurar que siempre.
se encuentre silada del exterior para eitar el ngreso de insectos o roedores.

+ El mantenimiento periodico de plant y equipos, asegura que se eliminen rajacuras,grietas o fisuras
qe son un lugar propicio para ¢l crecimiento de bacterias,asi com para el anidamiento y refugio de:
insectos.

+Antes de proceder alcerre de fisuras, grieas o aaduras, st son traadas con nsectcidas residuaes
iestin localizadas en la dreas de proceso, a plicaci el insecticida resicual, s realzard en direccion
2 s fisuras, griera o raaduras, La aplicacien de estos insecticids se efectuar cuando o se esté
procesando, de preferencia los fines de semana para asegurarse que el concreto u otras Sustancas
usadas para el selado de aberturas se endurezcan y tenga h resistenca adecuada para @ tansito el
inado y la desinfeccien.

« Instalacion de barreras
Las barreras de exclusién estin consttuidas por:

* Cedazos: son colocados en las ventanas o puertas para evitar el ingreso de insectos atraidos por fos
olores fuertes,

* Puertass as puertas deben abrir hacia afuera y contar con cierre automitico, para que los insectos
voladores no ingresen cuando as puertas son abiertas.

~Bandas de hule:son colo cadas en as puertas y portones para cerrar los espacios quepudieran quedar
entre ellos. Con estas bandas se reducen las posibiidades de Ingreso de insectos rastreros o foedores.

*+ Cortinas plasticas: e instaan colgando de estructurss desmontables, tenendo el cuidado de cerrar
los espacios superiores ¢ infeiores, e tashape entre las cintas de la cortina s de 2.5 cm.

*+ Limparas: pars evar que s luminacién excerna sina de atrayente paralos insectos s uminaras
de mercurio serdn sustiuidas por bombillode vapor de sodio de ala presian.ya que emite muy poca
radiacion utravioeta. Los r3y0s ukraviolea son los que atraen o insectos 3 anochecer. Las imparas
externas deben ubicarse 2 30 metros de distanch de puercs y ventans.

+ Trampas: Se colocan s s salidss de los sistemas d dreme para que srvan pars recoger los sldos
que puedan servir com aimento parafo insectos o roedores y como barrera para evar u ngreso

+Otros métodos preventivos, ncluyen:

* Tarimas: £ uso de tarimas de 30 centimtros de aura y reciradas 2 30 cencimetros de f pared,
elminan posiles sitos de refglo para nsectos o roedores. Las tarimas deben usarse en todss las
bodegas,incluyendo el tallr de mantenimiento.Todos os equipos que se encuentren en desuso en el
irea externa s colocarn sobre trimas.
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+ Areas verdes: La vegetacion se mantendri recortada, se meforardn los desniveles en caso necesario
para evitar 2 formacion de charcos.

“Localizacién y sellado de cuevas: Los agujeros o cuevas que se sbserven en el suel se traarin con
rodentcidas. se sellardn usando grava o pidras pequefas compactadas Con estas medidas se crean
ifcultade 2 1a lagas para igresar, por  fala e aimentos se ven oblgadas a despazrse 3 otros
Iugares que favoreacan su crecimiento fuera del primetro de f plan

*Adecuada disposicion de los desechos: La adecuada y ripica disposicon de fos desechos evica que.
en la planta permanezcan por mis tempo del necesaro, de esta manera, no constiuyen un sustrato.
para el crecimiento de bacterias En caso de almacenamiento temporal se llea a cabo en el cuarto.
fara desechos,no podrin defase expuestos en las ireas externas. Otros desechos tales como carton
y plistico conjuntamente con los desechos del proceso deben ser retirados Gariamente medante.
camiones recolectores. Al disponer los desechos orginicos e forma propiada e educe  csponibildad
de alimento para as plagas.

« Procedimientos operativos estandarizados de sanitzacién (POES)

Conarealizacion delos POES se minimizaaencrada de plagasa s safas de procesamiento ¢ nstalaciones,
producto de la adecuada limpieza del mismo.

« Recepeion adecuads do materiales de empague:

Conforme los materiales de empaque van siendo descargados, e personal e I bodega debe reviarlos
externamente para localza la posible presencia de insectos como pequefias cucarachas. En especia se
deberdn revisar s tarimas de madera de 10 cm de atura que se usan

Los insectos se deben combatic mediante ¢l
uso de métodos de aniquilcion o quimicos,
uso del control bolégico de nsectos y el so
correcto de los insectcidas.Ence estos esin:

» Electrocutores de Insectos

Los electrocutores de insectos se ublcardn cerca de fas dreas de ingreso,prefeiblemente 3l shura de

I vist y en una posicén tal que no sean visbles desde e exteriora través de puertas o ventanas, para

eviar que a uz utravioleta que producen atraiga insectos del exterior

b1

Los electrocutores estardn como minimo a tres metros de distanch de las ireas de trabajo rcipientes,
canastas o cesas que son usadas para producto comestible. No se colocarin enlos andenes de descargs

de materia prima o carga de producto terminado, para eviar que sirvan de atractvo para los insectos
voladores, ademds, su accén se ve reducida por fa Iz ulravileta dl ol

Para mantener  eficaca de estos disposicivos, a limpara de uz ukravoleta ser cambiada con Iy
frecuencia que recomiende a casa abricante. Eisten awurdidores de insectos que combinan as impa
de luz ltraviolea con f trampa adhesiv, deben ubicarse a dos metros de las ireas de ra





image19.jpeg
« No transeri al producto material o sustancias txicas,oloes, i sabores.

« Debe existir un programa escrito de mancenimiento preventiva  fin de asegurar el correcto
funcionamiento del equipo, Dicho programa debe inchr especifiaciones del equipo, e registra e as
reparaciones y conciciones. Estos registros deben estr acuualzados y 2 b disposicion para el control
ofici

Entoda industria almentaria todos los empieados deben velar por un manejo adecuado de los productos
alimenicios y mantener un buen aseo personal que garantice a produccion de alimentos inocuos.

Muchas veces las personas que recogen, manipulan, almacenan, transportan, procesan o preparan los
alimentos son responsables de la conaminacion de los mismos. Todo manipulador puede trasiadar
microorganismospatbgenos acualuier Gpo de alimento,sin embarga,sto puede serprevenido, medine
a igene personal y el comportamiento y manipulacién adecuada de os alimentos.

Bl persoral involucrado en la manipulacion de alimentos debe ser previamente capacitado en BPM. La
empresa deberd tener por escrito ¢l programa de capaciacion, ebido a que generalmente se da uma
otacion de os empleados, o porque se contrata persoral cundo hay temporadasalas enf produccion
de fruas.El programa de capacitacién deberd estar disponibl para os operarios

El programa de capacitacién debe incuir as Buenas Pricucas de Manufactura dirgido a todo el persoral
defa empresa. Los programas de capacitacién, deben ser ciecutados, revisados, evaivados y actualizados
periédicamente. Se sugieren los cemas enfocadosy orientados con h ecologa microbianz:

- Los diz patégenos mis importantes

« Manipulacién higiénica de aimentos frescos y procesados

« Laimportancia de cumpir con el control de registro de datos

£ Control e plagasy su relacion con ls enfermedades transmitidas por alimentos

« Prncipos bisicos de impieza y desinfeccén en  industia aimentaria

* Intoxicaciones alimentarias

« Almacenarmientos de los alimentos

« Enfermedades transmiidas por alimentos
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2.7 LA MATERIA PRIMA

Las fibricas de alimentos o deben aceptar inguna materia prima o ngrediente que contenga pardsitos,
microorganismos indeseables,psticdas, medicamentos o xicos veternarios,sustancis descompuestas
o extrafas que no pudieran reducirse 3 un nivel aceptable por chsicacion o procesamiento, Todo
producto que esté descinado para subprocesamiento debers someterse a un anii de aboratorio para
establecer su capacidad de uso

'Deben usarse solo materias primas consiferadas inocuss y seguras.La prevencion de los peligros de salud
mienzs con el cantrol en I recepeién de fa matera prima

b

ompr e deben

as estadisticas significatva
In exactitud de fos certficad

fanes cuanda haya cambio de
ol origen do os ingredientes

de un proveedor conocido, y éuando no esté

desa

on el certicada de andlss

+ Obtenar dacumentos que demuestrer

que el provesdor tiene conacimiento del
procesamient

g
Ay

o da frusas
[ p——
del proveedor, para producir

ferto nimero de fotes consecutivos

- un historial y comprobar o

de las especicacioge

eedor para vaidar o estado
tifcacion del proveeds

alidad gara el proveedor

* Dsbe tener espécificaciones escrias de lo

Ingredientes o materia prima,resultados de
andls

Las especificaciones de compra deben
asegurar ol cumplimiento de los regiamento
 proveedar debe garantizar que (o
ingredientes cumplen s especifcaciones

«Se debe controfa dariamente ¢l cloro

residual del 3gua potabizada con este
sistema y regitrar los resultados en un
formuario diseado para tal in En ef caso
que s utiice otro sistema de porabilzacion
también debe registrarse dariamente. Evli
peribdicamnte f calidad del agua 2 traves
de andisis fiscoquimico bacterioisgico y
mantener los registros respectivos.
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A. Opersciones prefiminares

Todo el proceso de fabricacién de alimentos, incluyendo Ias operaciones de envasado y amacenamiento
deben realzarse en condicones sanitarias sguiendo los procedimientos establcidos. Estos deben esar
documentados, incuyendo

+Diagramas de fujo, considerando todaslas operaciones uniarias del proceso y el andlss de s pelgros
micrabiologcos ficos y quinicos 2 los cules estin expuestoslos roductos durante su elaboracien

*+ Contrales para reducr el crecimiento potencial de microorganismos y evtar la contaminacion del
alimento, tales comos tiempo, temperatura, pH y humedsd.

* Medidas efectvas para proteger el aimento contra 2 conaminacion con metaes o cualqier oo
material extrafio, Este requerimiento se puede cumplir utilzando imanes, detectores de meal o
cualquier ofro medio aplcable

* Medidas necesarias para prever la contaminacin cruzaca

B.Operaciones de proceso
« Envasado

+ Todo ¢l material que se emplee para el emasado debe
almacenarse en lugares adecuados para l fin y en condiciones
desanidad y impieza.

“B materal debe garantizar fa incegridad del producto
que ha de envasarse,bao s condiciones previstas de
aimacenanienta.

+Los envases o recipintes no deben ser utlizados para otro uso
dierente para el que fue disefado.

+ Los envases o recpientes deben inspecclonrse antes dl 50,3
fin de tener s seguridad de que se encuentren en buen estado,
fimpios y desinfectados.

+ En los casos en que se reutiice envases o recipientes, estos
deben inspeccionarse y trarse inmediatamente ants del uso.

+Enla zona de envasado o lerado solo deben permanecr los reciientes necesarios,

» Etiquetado

En este aspecto para los alimenos envasados s recomienda no poner informacién flsa  que cause ura

‘mala nterpretacion.La eiqueta del producto envasado debe contener como minimo:

+ Nombre delalimento.

« isa de ngredientes. 7

«Pesoliguidoy peso drenado,

* Nombre y direccion del fbricante, envasador,distribuidor,imporador, exportador o vendedor del
alimento.

« Pais de origen.

+Identficacion def ote.

+ Fecha de fabricacion o validez, ¢ nsruciones de almacenamiento

+ Instrucciones para ¢l uso.
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+ Documentacién y registro

de control de calidad e inocuidad de los alimentos de frutas. Estos deberin archivarse por un periodo
que exceda el tiempo de vida it del producto.

Los registros deben ser ciaros y refiear con precisién el resutado, condicién o activdad actal, Los
errores o cambios en fos registros deben estar bien identicados de una manera que e regstro originl
este chro. S se hace una correccion debe aparecer s inicales del responsable del acto,a lado de
correccion o cambio realizado.

C. Almacenamiento y distribucién

La materia prina, productos semi-procesados y procesados deben almacerarse y tansportrse en
condiciones apropiadas que impidan la conaminacién ya profferacién de microorganismos  los protefan
contra fa alteracion del producto o os dafos al recipinte o envases.

Afin de garanczar s inocuidad,durante e almacenamiento debe eercerse una inspeccion peridies de
ateriaprima, productos procesados  de s nsalciones de aimacenamiento com:

+ Tarimas, En as bodegas para amacenar as materias primas, materiales de empaque, prodctos semi-
procesados y procesados deben utlizarse rimas adecuadas, que permitan mantenerlos  una distancia
minima de 15 cm. Sobre el piso y estar separadas por 50 cm como minimo de la pared,y a |5
m del techo, deben respetar las especificaciones de estba. Debe existir una adecuada organizacion
¥ separacién entre materias primas y ¢ producto procesado. Debe existir un drea especifica para
productos rechazados,

+ Puertas. La puerta de recepcin de matera prima 3 a bodes, debe estar separada de h puerta de
despach del producto procesado y ambas deben estar techadas de forma al que s cubran s ampas
do carga y descarga.respectvamene.

* Rotacién de productos. Debe establecer el Sscema Primeras Entradas Primeras Salidas (PEPS), para
que haya una mejor rotacién de los alimentos y eviar l vencimiento de fos mismos,

* Quimicos, No debe haber presencia de quimicos utiizados para a fimpieza dentro de as instalaciones
donde se amacenan productos alimenticos

+ Rotulacién, Deben mantener los alimentos debidamente rotulados por tipe y fecha que ngresin a s
bodeg. Los productos almacenados deben estar debidamente etiquetados

* Vehiculos, Los vehiculos de transporte para el transporce de alimentos o materias primas deben ser
adecuados, de manera que se evie el deterioro  fa conminacién de los alimentos, materias primas
o del envase. Estos vehiculos deben estar autorizados por I autoridad competente, Deben realzar s
aperaciones de carga y descarga fuera de o lugares de elaboracion de os alimentos,debiéndose eviar
Ia contaminacidn de los mismos y delaire por los gases de combustion. Los vehiculos destinados 3l
transporte de alimentos refrgerados o congelados, deben contar con medios que permitan verifcr la
humedad y el mantenimiento de a temperatura adecuada.
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Buenas Pricticas de Manufactura

EL SISTEMA BPM

1Qué signiica vacfcart
Las verifcacines deben resarse perddcamente [N WRRUP
o bien cuindo existn cambios en el proceso, [ IR AR S
producto material de empague o en otra etapa que LI SHH ]
tenga relacicn con el producto final.En el caso de
malos resultados es necesaria una verificacion. {Qu s vraciond el
3 vericacén e splcacion de métodos.
Par vriar of cumpimionca de s 891, se (U A
racomiends e cada smpres ergs 50 proio. [NASRREER A T
equipo clecutor para implemenar cl sistema de SN i o bien
aseguramiento de l calidad.

ftdisclplinario Inerno en i plana,

endaciones para conformacion de e

quipos de supervision
L conformacién del equipo que supervisari, controlar y conducrd el sistema BPM — POES los cules
son prerreaquisicos para implementar un sistena mis avanzado de calidad como ¢l HACCP (Andlisi de.
Peligro y Puntos Criicos de Contro) debe responder a as recomendaciones siguentes:

Funciones Composicidn
+ Coardinar s ejecucion de s BPM Este oqulpa debe ser un organismo inte seccion,
 Superviar | correcta spicacién de s BPM. - conformado par personal de Producion, Control

4 Calldad y Recursos Humanos, obligatariaments

de s BPM
« Desarolr y mantener o regros do 36 pueden adicorar personal de  Bodep
cumplmiento Monteninionta. y Conabilda, 3 se_ desen. L
« Evlar parédicamence B adscuscién el coordimacén debe. descansr an Control de
programs.de-trabajo Calidad o Recursos Humanos

+ Adecuar el programa cuando hayan camblos  Estructura
en I operacion
« Efecruar andlss estadistico do los regltros en
rma perbdict y eventual,
 Informar por medio de reportes ordinaricsy  + 5

Bisicamence se sugleren los sguien
sordinador del Equipo.
cretario del equipo.

“Au ar sudtorizs l programa
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Toda persona que ngrese a trabajar en a empresa y enre en contacto con as materias primas producto
terminado o materiaes de empaque, equipos y utenslios, debe practicar y observar fas medicas de
Higiene que a continuacion se describen.

A. Control de lesiones y enfermedades

L Empresa deberd procurar que el personal se someta a eximenes médicos en la Unidad de Salud
o SIBASI ms cercano, por o menos una vez al afo, Los resulados de dichos eximenes deberin
registrarse y archivarse

+ En caso de que el empleado presente algin padecimiento respirstorio (Tos, catarro,resfiado inusits,
amigdai, keraciones bronquiles, ntre otras) y padecimientos ntestnales como espasmos,dirrea
o vomitos, deberd nformarlo a su efe inmediato.

il empleado ha sufrdo algin tpo de esién como cortads,erupciones el pil quemaduras y ofras
alteraciones, ésas deberdn ser comunicadas a efe inmediato, Ninguna persona ue sufa de heridas o
Jesiones deberd segur maipulando productos, i superfiies en contacto con los almentos, mientras .
herida no haya sido completamente protegida medante vendaes impermeables Ademis,en el caso de
que s lesiones sean en las manos debern utifzarse guantes.

+Las personas que sufan culquierade os padecimientos sefalados aneriormente deberdn sr rciradas
del proceso o reubicadas en puestos donde no_estén en contacto con los productos, material de
empague o superfices en contacto con os aimentos.

* En'todos los casos, I ocurrencia del padecimiento o lesién deber registrarse en la hoja de regisro
correspondiente.

B. Uniformes

€ unforme separa ¢l cuerpo del
trabajador del producto 2 ehborarse.
Entre sus funciones esti la de no
permiti que el operador sea una fuente
importante de contaminacion.Enla Plnca
Procesadora, el unforme debe uciizarse
todo el tiempo en forma adecuada.

Es importante anotar que ¢ uniforme
debers _udlizarsesolamente en las
nstalaciones, o debe traerse_puesto
desde los hogares, debe ponerse
al momento de ingresar al irea de
produccion correspondiente. El uniforme
debers traerse al rabajo dentro de una
bolsa plistica mpia.

* Las gabachas. Estas deben ser de color clro preferiblemente, estar limpas 3l comienzo del dia y
mantenerse en estas condiciones. E diseio debe ser simple,sin pliegues ni costuras innecesarios.Lis
mangas deben de ser tan largas como sea prictico,para cubrir s vellosidades del braz,sin poner en

esgo Ia incegridad dl rabaador:
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1 las gabachas o se permiten bolsas que estén sicuadas mis ariba e  cinura, ara preveni que los
articulos que puedan encontrarse e cllas caigan accidencamente en el producto.Las gabachas deberin
varse diariamente.

Las gabachs deberin mantenerse en buen estado; sin presenar desgrres, flra de cierres, arces
descosidas o presencia de huecos.

Cuando por el trabajo que se reliza, se espera que los uniformes, gabachas o ropa exterior se ensucien
Fipidamente, se recomiends que se udicen sobre estos, delantales plisticos para aumentar la roteccion
contra 2 contaminacion del producto Estos delantles plsticos deberin avarse diariamente a finaizar
el turno. Por ningin motivo deberin hvarse en e suelo. Una vez impios, deberin colocarse en un lugar
especiico mientras no se estén ocupando.

Se recomienda que cada trabajador tenga tres uniformes para su uso y en su casiliero debe estar
Siempre un uniforme extra para cada dia de trabajo. Este uniforme sirve para resolver situaciones de
emergencia

Cobertor para el cabello. Todo
ol personal que ingrese al drea de
proceso debers cubrir su cabeza con
una redecila ogorro de eh Elcabello
deber usarse de preferencia corto.
Las personas que usan el cabello argo
deberin sujecrlo de @l modo que ¢l
mismo no se salga de ha redecila o
gorro. Cuando ol gorro sea de e,
es de uso estricamente personal
(se recomiends identificarlo). Se
debers cambiar diariamente y laarse:
adecuadamente para su- reuso. Si
esta pieza es desechable, se deberd
desechar adecuadamente cada vez
que se quit

Cubre bocas o mascarilla, Todo el personal que entre en conacta con producto, material de
empaque o superficies en contacto con el aimento debe cubrirse I boca y fa mariz con n cubre bocas
‘o mascarila,con el fin de evitar I conaminacion

Cuando Ia mascarilla sea de tela es de uso estricamente personal (se recomienda identificarl). Se
debers cambiar diriamente  lsvarse adecuadamente para su reuso, Si esta pieza es desechable, se
deberd desechar adecuadamente cada vez que s quita.

‘Guantes. Si para manipulr los alimentos o productos se requiere de guantes, éstos deben estar en
buenas condiciones, limpios y desinfectados,los mismos pueden ser de fitex (hule) vinlo, etc. B uso
de guantes no eximir 3l empleado de a obligacion de lnarse fas manos cuidadosamente. € largo de
fa manga de guante deberd responder 3 a posiblidad de que se introduzcan iquidos por I operacion
desempeiada.

3
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+ Zapatos. Sol se permite el uso de
aapatos cerrados de hle o cuero y
de sueh antidesizante,de preferencia
bous. Los mismos deberin
mantenerse limpios y en buenas
condiciones, Bl color del calzado
debe ser ciaro y se debe mantener
en buen estado. Si el materil o
permite, se deben lavar 2 drio y
i 1o se deben descartr si eniten
olores o deseados. Bl carado do
uso enla plant procesadora no iebe
uizarse fuera de ela. por ningin
moivo

Anteojos. Los anteojos deberin

ser utlzados s son necesarios para

corregi  vision de los trabajadores,

En este caso,se debers colocar una correa arededor del cuello que sujete 3 los anceojos de k patas
para eviar que se caigan.Los anteojos de material irrompible son recomendados. No utlice lentes de
contacto,

C. Limpieza persomal

* Cuerpo. Todo el persoral debe practicarfos siguentes hibitos de higlene persoral:
- Bafarse diariamente, e fa maiana, anes de i al rabso,
- Usar desodorancey k.
- Lavarse frecuentemente el cabelloy peinaro.
- Lavarse s dientes,
- Cambiarse dariamente I ropa interlor
- Rasurarse dariamente, eiminando s barba.
- i bigote se permite no ms ancho que salga del apabocas o mascarla.
S usa barba cibrals con redecill adecuad.
- Las patls siempre que estén cublertas por redecl o gorro de tel.
- Las ufias deberin usase coras, impiasy sin esmate.

* Manos Todo el persoral debe avarse correctamente s manos:
~Antes de iniciar lbores.
~Antes de manipular los productos.
~Antes y después de comer.
- Despuss de i al servico saniaro.
- Despus de tose,estornudar o tocarse a ari
- Despus de fumar.
- Después de manipulara basura.

+ Forma correcta de Inarse fas manos:
- Humedezca sus manos con agua
- Cibrala con jabén desinfecuante.
- Frote sus manos entre s efectuando movimientos circubres por 153 20 segundos.
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~Frote bien sus dedosy impie bien a ufas, debajoy lrededor de éstas con aayuda de un ceplo

- Lave la parte de los brazos que esta al descubierto y n conacto con los almentos, rotndo
repetdamente

- Enjuague sus manos y brazos con suficente agua.

- Escurra el agua residual.

~Seque s manos y los brazos con tolas desechabls o secador de manos.

D. Conducta Personal

En as zonas donde se manipule alimentos o productos esi prolibido todo acto que pueda resular en
contaminacién de éstos.

Eviar practicar actos que 1o son saniarios tales como:

 Rascarse la cabeza  otras partes delcuerpo.

+Tocarse la frente.

+ Introduci os dedos en ls orefas,naiz y boca.

 Arregarse el abell,halarselos bigores.

~Exprimir espinlas y otras préctias nadecuadas y andhigiénicas.

(1 por alguna razén la persona incurre en olgunos de los acts sefalodos anteriomente debe Lavarse
inmedatamente s manos).

+No escupir al piso o paredes.

+Antes de toser o estornudar deberd learse de inmedato del producto que esti manipulando, cubrirse
1 boca y después lavarse la manos con jabén desinectante, para prevenir s contaminacion bacteriana.

+Tocar los productos si es estrictamente necesari, aseguréndose que sus manos se encuentren limpias
o cublertas con guantes limpis.

« Mantener los bosiloslbres de lapceros, ipices anteofos, monedss, etc. particularmente de fa cintura
paraarriba

+ Comer,beber o fumar solo en ireas autorizadas para ello (comedor).

+Los almuerzos o meriendas deben guardarse en fos lugaresdestinados pira al fin,y adems deben estar
‘contenidos e cajtas,bolas (papel o plstco) o recpientes apropiados.

* No utizar joya: aretes, cadenas, aillo, pulseras, colres,relojes, etc. dentro de la plaa debido 2
que:) s foyas no pueden ser adecuadamente desinectadas ya que fs bacterias se pueden esconder
dentroy debafo de s mismas, i) exise el pelgro de que partes d s oyas se desprendan y caigan en
el producto o alimento, i) s joyas pueden amenazar a inegridad deltrabajador durante I operaci.

+ No utizar maquilaje.

+ No debe recogerse derrames,utensilios u equipo del suelo

+ No colocar recipientes con producto o materia prima en el suelo

« Mancener limpias s ireas de trabjo todo el tiempo. No se debe colocar ropa suca, materias primas,
envases, wensilos o herramients en las superficies de trabajo donde se puedan contaminar los
productos almenticios.

+Dentro def panta, se deberd regular e rinsio de personas ajenasal proceso medante e uso de algin
tpo de barrera.

3

E. Visitantes del irea de produccion

‘Cuando se tengan vistantes en s planca procesadora,
se tomarin precauciones para impedir que
contaminen los alimentos o productos en la zonas
donde se procede a la manpulacion de éstos, sus
materias primas y sus materiles de empaque.
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Para lograr ef objetivo propuesto y al mismo tiempo proveer atencion adecuada a los visantes, e

sugieren as siguientes pricticas:

+E persona operativo debe se previa y debidamente informado de programas de visia  realzarse,
indicando f canicad de personis, el objetiv de a visiay I rocedencia el viiante, ademds de otras
Garacteristicas que puedan considerarse especificamente relevanes.

*Todo visance debe ser previ y debidamente informado de f BPM vgentes del irea af que Ingresai.
Designarun gui 0 los necesaios para f realzacien de s v, e forma ordenads.

*+ Todo visfante utlzars indumentria que le aisle adecuadamente de I posiilidad de contaminar el
producto (Redecils,mascaris,gbachas,cubre alzado, tc).

+Alentrar al irea do proceso,los visicantes deberin mantenerse a s distancis establecidas e plants,
con respecto a s zonas de procesoy maguinaria en funcionamiento.

+Todo visitante debe de eviar disracr al personal operatvo de lo procesos en archa

+Los vistantes no deberin introducir equipos /o Utensio, (cimaras, apiceros,breta,etc.) inicamente
lo necesario para cumplir el obiecivo de su visia.

+ Asignar ireas de observacien para visiante, i s vitas son muy frecuences.

«Establecer un sstema.de comunicacién radiolénico para que e persanal operativ sea informado de s
actividades sin tener que ingresar a irea de trabajo,

La responsablidad del regsir y control del cumplimiento de fas BPM, por parte el personal operativo
y de todos los requisios,seflados ariba, debera asignarse especiicamene por ! equipo secutor
Sin embargo.a responsabiidad directa del cumpimiento de las BPM recae nicamente en ef person
operative.Por consiguente, e recomiend s sigiences acovidades de Regstro y Controk

+ Desarrolar una estructura de arcivo de los documentos.

+ Establecer ormatos de recoleccion de informacion.

« Esablecer formatos de reporte dirio.

* Establecer formatos de resumen mensual de nformacion.

*Informar constantemente al personl por medio de periodicos murales.

« L registros de vsias,

+ Uear regisros de auditorias.

+ Esablecer programa de evaliacion del funciommienta.

+ Mantener registro de funcionamiento del Equipo Ejcutar

+ Mantener archivo de correspondencia reciida y emitida.

+ Uevar registro de seguimiento 3 acciones importantes.

34 Las auditorias son I actvidad evaluativa que intenta proveer observaciones externas a programa de
BPM,Debe ser ealzada por persoral que no esté involucrado ena operacion del programa y o nluido

en el Equipo Eiecutor de BPI. A cotinuacion s principles recomendaciones:

+ Deben ser realzacestrimestralmente, pero pueden espacirse segi se considere converiente.

+ Deben realizarse siguendo faslstas de cheque diseradas con anticpacion por el Equipo Efecutor.

+ Cach audioria debe conclur con un informe y ura presentacion oral

* Las observaciones emiidas en el reporte de auditoria deben ser sustentads ants de la jecucién de

Is siguience auditora cuando o e establezca plazo especfca en el reporte
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CONFITERIA

180. Norma Mejorado M.
Gerente d O paraciones do G omas Natuales, S.A. do V.
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Sl Plopldc Goms Natul BTSN deC V.

Definician:

‘S pueden considerar como productos de corfitera aquelios
preparados cuyo ingediente undamerta e e azica (saca-
053 U otros azikares comestbles (gucosa, ructsa, elc|
o a una seriede productos limenticios taes como hark
s, huewos, nata, chocolae, grasa y acetes, 2umos de fru-
s e,

Historia de la confiteria
£ desarrall de a confera en el munda ha do Inimamen-

12 ligao o desarollo de azicar, o de cafla como de
remalacha,

Afifién tar i

La paabra skzicar provienede los rabes que lamaban al
azicar de cana  1a miel <Schukkar o Gukran de donde
provienen las palabras francesas, aemana Inglesa y case-
Hina: uces, Zucken, <Sugaers y hzdcars

En Estados Unidos se wtlza la paaba <candy» para los
dulces que también viene de la paabra indd andi. A 1a
Industia confer se e flama <canfectionarys.

1 are de Ia confier se remonta & muchy tiempo abds
Hace 3500 afos, lo demuestran escrituras egipciss.
Excavaciones en 12 ruinas de Herculaneum revelaron un
compleo taller de conftra con wenslos simlares a mu-
chos da los que usamos actuaimente.

La mayoria de fos enduzants de 1a época anigua s basa-
banenmicl, pero s ugos delacafiadeazicar, cudamente
‘evaporada, fueson wsados en India y Chira

Los griegosy s ramancs conocian e azdicar ristiizado y
1a utlizaban mucho en su cocina y n la preparcidn de
bebidas, pero fue en Persia unos 500 aos AC, cuando se
pusieryn en prictica métodos para la obloncion del azicar
en estdo slido. Los rabes extendieran sucultvo por nda
1a bera del Mediterrneo, y en ol sglo X despuds de cristo,
nacen las afiners en Eqp. En los paes irabes s hicle-
o may popuiares o culces de aedcar can futos scos, y
af azicar, coma al, Ia consdersban una golosina exquiita
Yaue ala vez teia propledades curatvas

Con Colon, Conésy Pizams, Ia cafade azicar o ioduc-
da n los pases americancs, desamollandose su culivo de
forma vetiginesa, de manera que, en mencs de cen afos,
América superd an produccin a esto dl murdo. Los e
clavos aidos de Afica se convitieran en fos recolectores
obligados de a cat en otos pabes.

‘Aunque Europa se surtia hast of sglo V1 del azicar que

Importaba de oros pafse, en Francla, durante a época do
Napoledn s empezt a obtaer e azicara pat de remola-
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e can la inroduccidn del cacaa se incremens ef consu-
mo de azicar por excelente cormbinacicn que hacen y se
‘extendi pidamente por s cotas europess

En 1558, surge en Europa el primer l1bro con recetas de
conlituras, posires y mermelads. En ef alo 1600, en s
pata, Francisco Martinez publica un libro tlado cArte
de cacing,bizcocheriay canservera» dande e dan nomas.
recetas par a preparacidn de muchos productosy dulces

Aunque 1aproduccion de dulces y pateles sovenia hacien-
o en los paises europeos a nivel familar desde hace
mucho tiempo, se asequra que el arigen de as tiendas
pastelertay confiterla actuales, con su obrador en la
tastenda, surgieron a partir de s farmacias, ya que los
boticaros eran quienes en efecto utlizaban principal-
mente el az dcar de cata, sendo verdaderas maestos n el
ane de caa para enclzar medicamentos demsiado amar-
s, Esimportants Indcar, que f orgen de muchos dulcesy
pasels, surgié de I necesdad de encontrar métadas para
Ia consenvcién de alimentos y el de aprovedhar determina-
o poductos que exitian en sbundancia

En o iglo XIX a confera y 1 pastleiaen Europa disku-
o0 de un gan auge, con la aparicin de las coniteras y
pastleias modemas, muy parecidas a s que existen en s
acuaidad.

n el sig XX, con el aumerto del iveldevida, continiaese
auge hast lgar anuestos s en que = ha dlcanzado un
ito g de perceién, con unos produtos muy variades
o alt calidad, arachva aparencia y sshor muy agadable.

DeIa coccé a ego ablerto se pass a a cociradora cora-
d a vacio, apareciendo una vriedad grande de caramelos,
gacias a a industa de maguinariaque cred constrtemen
12 nuevas miquinas que requeran conocimientos del perso-
raly 12 aptudes apropiadas paa los diferentes proceds-
mintos de abricacion. i, patiendo del atesans limitado
ol pastlera de antafo nacé e aprendizae industial de a
profesidn del caramelero. (Especaliza para toda a fabrca-
60 do productos de contieria)

Clasificacka de 105 productos d
contiteria

La variedad en 1a confeccidn de duice es enarme, cambia
qin dpocasy paies ¢ incluso segin regonesy rehgiones

Q) afiféntaria

No hay fimitacidn en cuanto a a preparscidn de dulces,
todo depende de a imaginacidn de corfiteo de tal for
ma que s han Ido separando en sectores cas Indepen-
dientes,

1. Dulces Artesanales proplamerte dichos con una gran va-
riedad an formas  tamafios, pesos, Ingredientes presen-
taci6n, tc., se producen para r vendidos drectamente
af publico, pr piezas.o peso y expuestos en vivinas,sin
ser envasaos o euetados,

Los quipos ulizadas son sencllos (mezcladoras, bat
doras, ham, moldes etc)

2. Cacao, chocolatey productos dervados y sucediness ol
chacoste.

Requleren para su elaboracin instladén de clotas di-
mensiones, con equipa de mezcla, refinado, conchio,
tomplado, mokie, etcétes.

3 Turranes y mazapanes.Se laboran abase deazicar,miel
y amendras, en Bricas con equipo especalzado, Seven
den debidamente envasadosy elquetados

. Caramelo, chicles y tms productos de confleri,se ol
boran actaimerte en modernis instalacianes con esi-
pos de produccidn y emparuetado en sere

La variedad de ngredientes que l fabricante de dulces
tene 2 su dispasicidn s sumamente extensa, 1 princi-
pal elemento que enduiza y forma cristales en1a fabrica-
cidn de dulces es la sacaras, e azcar de cafa o remo.
Iacha, € fabricane da dulces tine a posiblidad de com-
binar una arplia gama de Ingredjentes uncionales en un
nimera cas limitado de fomulaciones que determinan
1as propiedades de los conites. & emplea de materias
primas do buena calldad es parte fundamental para 1a
obtencién de los productos en confteria.

Principales materias primas utilizadas
en confiteria

La vartedad de Ingreentes que of abcarte dedulcestene
50 diposicidn es sumament: extensa, Ios principles n-
reientes son os siguntes

‘Sabores: Naturales (déntcos a Ja nauraleza), Artficaes
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Colorantes: Naturales y Arifciales

Agente de eructura: hidhocoloides gras, emulsios, agerte
de batdo, azicar invenido, orito,

Materas Primas con principios aromaticos: Products de
leche (fesca, condensada, en polvo, productos de suero,
Yogur, nsta | mantequils), miel de sbeia, exvach de mal
1o, regaliz, chocolate (Icor de cacao, cacao en polvo, cho-

colateconleche, chocolat amargo,rusces amendras ave-
Hanas, cacahuetes fman,lcore, y viominas.

En laelaboracidn del caramelo se ha conservado una de
sus principale caracteisicas: Ia caldad, tanto en mate-
tias primas como en ef proceso de elaboracion. Paralela-
mente, 1a industria de chicle ha evolucionada de mane-
a smilar produciendo una gran variedad de formas,tex-
torasy sabores
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Proceso General

Los productos de confitra nomalmente estin obtenidos
por coccion de

+ Solucien de azicar con arabe de Glucom
 Solucidn de azdcar con Azdcar nvenida

* Solucién de azucar con Jarabe de Glucosa  Azicar i
vertida hasta Ia concentracidn del jarabe a una tempe-
ratura de coceién: 110 - 160 °C, Ia extura fina, dura
o blanda, depende por mucho del conterido de agua
residual (1- 25%), 1o cual depende de Ia temperatura
de ebullicidn apicada,

Los procesos de elaboradn, despuds de fa cocldn, mis
aplicados son:

Aireacion st dd aicar, aeacidn con agents de b
o, aireacién quimical

Crstalizacidn (micra<ristalizaién, granuacidnftomesdo,
proceso de conftado, proceso de escachatol.

Proceso de flanado (ellenos con agua,rellemns con grasa
rellenos en polvo)

Lavaredad deSabor,Colory Estructur, de os produchs de
confera esulta de ovas materas primas que antan en su
elaboracion y del proceso de fabicacion aplica,

Los productos con mayor versatidad son los confiados por
51 campo tan amplo de aplcacion por Io tato merecen
ina referencia apare,

Los rageados lmarkas también conftadas son s produc:
10s de conftea constuidos porun centro naturd o por un
produco de confieria en el Iteror cublertas por capis S
cosvas de:

Un jaabe de azicar puro  ——} Corfiodo Duro
Un jaabe de icary gucosa — Conliudo biando
De chacolae. —HTrampendo de chocoate

S superice es btenida por e ratamients aplcado en un

bombo, en el cual se someken o3 centrs /o nicleas a mo:
vimientos de rotacidn y efectos de frotamiento durnte ef
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cuala suparci sepuley se guala a causade I riccién do
unos con s,

L grageassefotican con centos hechas en un bormbo en
omei6n, porformacién de una emvoltura, capa por capa.

Tadas 0s centrs en el bombn en roacidn esin sometidos
2 una ferza de ficidn que da una superice s, regulary
compaca.

Con uma slucién de grageado bien adaptads, la capa de
emoltura sgue autométicamente los contormos de os cen-
‘ros, dando coma resuitado, grageas el misma tamaro
Dos términos san especiicos para f proceso d gageato;

1 mojado:. e aiale o farsbe de angosado en of Borbo
Que va  formar una capa alrededor de os centros,

Q5 afiféntaria

«Efengrosador- Describela formacidn sucesva delascapas
poradicidn de jasbe,

La farmacion de una capa neceit s etapas:
1 La adicién doljaabe de engrosado

2- La reparid6n homogénea del jarabe a la sperticie de
fos centros,

3 La fase de secado- acurre por adicén de are para [as
ggeas duras y de chocole; y por adicién de aeicar
cristal ino paa s grageas blandas

La velocidad del borio depende de a esablidad mecéni-
ca,doltamato delos certros y del bombo. La velocidad del
bombo debe ser sufcente pa que todos los centos sm-
ore se queden en movimiento otatvo sn resbala,

CENTROS

El grageato es un are, especiamente of gagaado duro que
necesta mucha experencia para produciry eprodci call-
dades aas, La caiidad obtenida no solamerte depend del
praceso mismo, Tambidn depende del tpo y de la calidad
de los cenros utizados y de sus propledade funcionales.
€ tlempa del proceso de gragesdo tene que ser apiad 3
1as propiedaes de fos centros

Los centrs pueden se clsifcados en dosrupos pincipdes
Naturaes  Favicados So les denomina centos naturdes a
las de rigen de semila y futas, y centros bricados  fos
caramelos durus, landos, gormas y Jles, centos de egalz,
productos aireados hide, comprimidos, cairos do ordart,
centres de licor con cosira de azdcar, mazapén, centros
crocarte, centos de hocolae entejs),cereales expend os.

TIPOS DE GRAGEAS

‘Segin el 190 de grageasse obtenen res catogriaspindpa:
s de productos.

Gragessduras  Solueldn de azica purs, almendrss,
chochitos, letefas, gom de mascar
Gragessblanas  Salucidn de azdcarrsbe de

gucosa. Jlly Boars y bolas de
goma de mscar

Marzs | Abrd 2006/ ALFA EDITORESTECHICOS.
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‘Grageasde chocolate Cobertura de chocolae

PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS:
Gragesdo duro:

Aziear refnada, goma aribigs, grenatna, maltodeinas
aimidén modificads, harina arabe de glcoss, colores,cera
shoresy lcas

Grageado Blando,

Aaticar (granulada, crital o, glas), rabe de glucesa (40-
42 DEA, 40-42 DEIAE, 6062 DEIAE), goma ardbioa,
genating, malodextinas, amidén modifcads, harina sa
bores  lacas

Grageado de Chocolate:

Coberturas de chocolate amaigo, con leche, chocolateblan-
co), goma arsbiga, marteca de cacao, cacan en palvo,
renetina, maltodetrinas, amidén modificado, harin, e
che en palvo descremads, sabores y lcas

Ls inea de confierl can recubrimiento con chacclate re
‘oma apitses y conocimientos técicos parbculars, sen-
o por o tanta objeo de un departmenta aparte va que
st estllgado con I produccin de chocolate

Las tendencias actudes en cuarta a1 ofeta y fa demanca
de corfitera, apurtan hacia sabores ms limpios, mds s
ves, el s igrcs, blandos y menos dulces, asi coma
Ia sustucidn parcal o total del azicar en algunns produc:
s de confieria
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Por ot lad, sabores s pronunciados y rellenos con fco-
te5, en todos s casos o consumidor valora a varieda y !
cancepta de degutacidn, tambidn agradece nuevas presen-
tacianes en cuant & bimatos y colores

£ abala que han venida realizando los antesanos y las
industriales ha servida para reeducar al consumidor en
cuanto a 1 calldad  as variedades del buen conitado.
Una innavarora iniclativa s frecer praductos con una
feferencia a3 cultura, coma una manera de hacerla pre.
sente, conjugando Ia creaiidad y el rescate delos sabo-
s ancestles

st s s ndusad Cofma s
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i e e s
neshimars o
g Caeney Msnuere, £ jcon 1955
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Manual para la elaboracién
de productos derivados de
frutas y hortalizas
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INTRODUCCIGN

SITUACIGN DEL MERCADO DE LOS PRODU CTOS HORTOFRUTICOLAS
¥ SUS DERIVADOS

PROCESOS PARA LA ELABORACIGN DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
nto para la elaboracion de nopalitos en salmuera.
nto para la elaboracion de licor de ciruela..
nto para la elaboracion de duraznos en almibar .
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elabora
nto para la elaboracion de diruelas en almibar
Procedimiento para la elaboracion de mermelada de mango..
Procedimiento para la elaboracion de licor de jam:

CONCLUSIONES.
Anexos
BiBLIOGRAF
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La superficie nacional reservada a cultivos agricolas asciende 3 20 mil
millones de hectéreas, de ésts, e 67 por ciento ests destinada a la
siernbra de granos, el 3 por ciento a hortalizas y el 6 por ciento a frutales

Elvalor total dela produccien agricola alcanza los 113 mil 765 millones
de pesos, A pesar de que en México se destina la mayor superficie al
cultivo de granos {67 por ciento), éstos s0lo aportan el 36 por ciento
del valor total dela produccin. Las frutas y las hortalizas oaupan una
superfcie de 9 por ciento, aportando el 18y d 16 por ciento del valor
total dea produccion.

En e sur de Sinaloa los sistemas de produccion agricolas més
importantes son el de chiles picosos y el de mango, que ocupan 7 il y
25 il hectéreas, respectivamente. Estos sistemas de produccion juegan
un papel muy irmportarte en a economia de |a region, ya que de ellos
dependen, aproximadamente, 2 mil 500 productores (750 declcados al
cultivo de chiles, y e resto al cultivo de mango).

Las principales dficultades que afrontan estos sisternas, son los atos
costos y los problermas para comercialzar los productos una vez que se
sobresatura el mercado en fresco, ya que la cosecha se da en aiatro
meses en el caso de los chiles [enero-abril, y en tres meses en el caso de
los mangos (junic-agosto). Debido a esta situacion, parte de la cosecha
de chiles se comercializa en fresco enlos estados del centro y del noreste:
del pais, mientras que una parte del mango se cormercia en |0s empacues
ubicados en 05 municipios de Rosario y Escuinapa
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Al sobresaturarse el mercado, parte de las cosechas no pueden ser
comercidlizads, por lo que se pierden en las parcelas: a pesar de los
esfuerzos que realizan, los agricultores o pueden vender su produccion
a un precio rentable, pues los compradores pagan en promedio 2.50
pesos por kilogramo de chile y de 0,80 centavos a1 peso l kilograrmo de
mango.

El procesami ento de frutas y verduras trene cornofin, preverir o evitar
el desarrollo de rmicroorganistnos [bacterias, levaduras y mohos] v, al
mismo tiempo, diversificar Ia forma de su consurmo, De esta maners, se
puede disponer delas frutas y verduras lo largo del afioy no solamente
enlaépoca de cosecha.

Laproduccionhortofruticolaens inaloasemantien ecomounaindustria
competitiva a nivel mundial, en parte por la superficie que se le destina,
asf como por las tecrologias empleadss y la mentalidad empresarial de
los productores. Estos factores han colocado aSinaloa como un estado en
donde es posible obtener unia amplia gama de productos en diferentes
épocas del affo

Sin embargo, los niveles de aplicac én dela tecnologia existente son
varisbles: diversos andlisis sobre la agricultura mexicana reportan que
existe insufienda de abasto de productos para la poblacién de nuestro
pais. Si bien, es cierto que la mayoria de los esfuerzos en tecologia
agricola se han enfocado hacia la produccion primaria (con resultados
satisfactorios), poco se ha realizado sobre el manejo y transformacion de
estas producciones.

Dado quelas frutas y hortalizas son productos altarmente perecederos,
los esfuerzos realizados para elevar la procuiccién se desvariecen, pues
ocurren grarides pérdidas en las etapasposteriores a a cosecha, Ante esta
situacion, es necesario capacitar a los productores en el procesarmiento
de frutas y hortalizas, técnica que les permitira otorgar valor agregado
su productoy dversificar sus ingresos.

Con el fin de combatir esta problemética, se ha generado el presente
marual, el cual busca dar a conocer las diferentes técnicas para el
procesamiento de las frutas y hortalizas, manejando un lenguaje
adecuado paratodo piblico.

STUACIGN DEL MERGADO DE LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS ¥ SUS
DERIvADOS

Las frutas y hortalizas (principalmente mango, ciruela, tomate rojo ¥
chile) ya procesadas, se pueden comercializar en el mercado regional
como productos gourmet, debido  sus caracteristicas artesanales y a la
falta de con servadores.

s

Manual para  elabracisn de produaos darivados de frutas y hortaleas

Los productores del sur desinaloa pocrén comercializar mermeladas
y conservas enla cudad de Mazatlan, importante centro turistico al que
arriban, en promedio, 80 il turistas cada afio (con |a construcrion de la
carretera Mazatlan-Durango se espera que el flujo de turistas aumente
15 por diento, dl atraer vistantes de los estacos de Durango, Nuevo Ledn
y Zacatecas).

PROCESOS PARA L ELABORACIGN DE PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
Procedimientopara la elaboracién de nopalitos en salmuera
INGREDIENTES

« 05 kg (kilogramos] de nopal sin espinas y cortados en auadritos

« 1L {litro} de agua

« 0 fgramos) desal

« g deanicar

PROCEDIMIENTO

1. Recepcion de la materia prima, Seleccionar nopales de tamafio
mediano, 12 17 cm [centimetros), sin dafios fisicos.

2. Pelado y cortado. Se refiran las espinas de los nopales y se cortan
en'tiras o en cuaditos.

3 Lavado, Los nopales se lavan con agua potable dorada, & una
concentracién de 100 pprn: de hipoclarito de socio.

4. Escaldado Los nopales se colocan en agua hirviendo durante tres
minutos

Figura 1. Cortado de nopal,

T Partes por millén [pprm) &5 una unidad de medida de concentragén de una
Saludén,
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Figura 2, Escaidado de nopd,

5. Escurrido. Lo nopales se ponen a escurrir en un colador;

6. Preparadon dela salmuers, A4 L de agua sele agregan 20grarmos
desal y 20 deaicar, Hervir por dos minutos

7. Envasado. Los nopales se colocan en vasos de vidkio, previamente
esterilizados, quedando lo més compacto posble, sin perder la
presentacion. Posteriomente, se agrega la salmuers, dejando medio
centitmetrolibre entre d procuictoy |a boca d frasco,

& Envasado al vacio, Las tapas se colocan sobrepuestasy los frascos
se sumergen hasta el cudlo en agua hirviendo durante 15 minutos
Después, se retiran y se cierran perfectamente. Se colocan bocabjo y se
dejan enfriar,

9. Reposo. El producto se deja reposar un dia para su posterior
consurmo,

10.Costo, Producir 1 kg de nopalitos en salmueratiene un costo de 14
pesos con 40 centavos

Figura 3. Nopaltos en saimuera,
1
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Procedimiento para la elaboracién de licor de ciruela
INGREDIENTES

+100g deciruela seca

« 50g deaziicar

« 200mL {millitros] de sguardiente

«1ldeagua

PROCEDIMIENTO

1. Limpieza. Se limpia la ciruela para retirar impurezas (piecitas y
basura),

2. Calentar d agua. Sehierve 1 L deagua.

3 Codifmiento. Se agregan las ciruelas y se dejan henvir durante 15
rintos

4. Reposo, El prodicto se deja reposar por 15 mirutos.

5. Filtrado, Los huesitos se separan delainfusién y se mide el volumen
obtenido,

6. Coceién, El aziicar y la infusion se ponen a calentar, después se deja
hervir por tres mirutos y se mueve para evitar que d azicar se pegue en
elfondo delaolla,

7, Fermentacién, Lainfusion se enfifa a 32°Cy sevacia en un barril de
roble blanco o en una olla; posteriormente, se agrega el aguardientey el
producto se deja reposar por dos dias

& Filtrado, €l licor se itra con una manta fina.

5. Envasado. €l licor se deposita en botellas de vidrio con capacicad
dell

10, Reposo. Después de un dia de reposo, es
posible d consumo del licor

11, Conservacion. El producto se conserva en un
lugar seco y a temperatura armbiente.

12. Costo de produccién. Producir 1 L de licor de
ciruela tiene un costo de 23 pesos

Fgurad, ticor de ciruela.

n
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Procedimientopara la elaboracion de duraznos en almibar
INGREDIENTES

+ 05 kg de duraznos

+ 0 desosa caustica

+500¢ de azicar

« g dedddocitrico

+5 Ldeaguapotable

PROCEDIMIENTO

1Recepcion. Se seleccionan 05 kg de duraznos maduros, pero que
ain estén firmes,

2.avado. Los duraznos se lavan con abundante agua para diminar
tierra y hojas, La concentracion del agua debe de ser de 100 ppm de
hipoclorito de sodio.

3Mondzdo’, La piel delos duraznos se elimina al sumergirios durante
dos inutos en agua hirviendo con sosa cAustica al 1 por cieftto.

Figura s, Duraznos mondados,

4. Lavado y enjuague. Los durazos se retiran con un colador [es
necesario tener auidado con la sosa, debido a que puede causar
quemaduras). Posteriormente se lavan con agua sbundarte

5. Reposo, Los duraznos se colocan en una solucion de acido citrico &l
1 por ciento y se dejan reposar por cinca rinutos,

6. Preparacion del jarabe. A 05 L de agua se agregan 500gramos de
azicar y 1 g de ddo citrico, se mexclan perfectamente y se ponen a

2Mondar: quitar |a céscara a s frutas v hartalizas.
2

WManus! para I labaracién de producos darivados da frutas y hortalim ——————

hervir por dos minutos.

7. Escaldado, Los duraznos sesumergen en d jarabey hierven durante
tres minutos.

& Envasado alvacio. Los dluraznos se colocan en frascos con capacidad
para 1Ly se hierven a bafio Mari#® durante 15 mirutos,

9. Conservacion. Se realiza en un lugar secoy atemperatura ambierte.

10, Costo de produccion. Producir 1 kg de duraznos en almibar tiene
un costo de 25 pesos con 50 centavos

Fgura . Duraznos en dlnvbar,
Procedimiento para a elboracion de ate de membrillo
INGREDIENTES

« 2 kgdemenmbrillo

« B0g deazicar

+10g de pectina

+ 2g de4cido citrico

38afio Maris: forma de preparacion ue consiste en dejar un recipiente con el
alimerta en agua hirvienda un determinada tiempo, con el prapésito de aplicar
Galor de esta formay provocar que cuse.

4 Pectina grupo de derivados de los hidratos de carbano que producen algunas
plantas. Las pectinas son sustandas blancas amorfas que forman en zgua
Una soludtn viscoss; combinadas en propordones adecusdas con azicar v
sados, forman una sustanda gelatinoss utilizada como espesante en jaleas v
mermeladas.

15
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PROCEDIMIENTO
1. Seleccion. e seleccionan mermbrillos de color alimonado y sin
dafios,

2. Escaldado, Los membrillos se surnergen en agua hinvdendopor cinco
rintos;

3, Enfriado, El prod cto se enfria en agua hasta alcanzar 45 °C (grados
centrgrados).

4. Cortado. Los membiillos se cortan en ocho partes y se refira la
mayor cantidzd de sermillas posible.

Figura 7. Cortado de la fruta de membiilo,

5. Licuado, Los mernbrillos se muelen con una licuadora para obtener
Ia mayor cantidad de pulpa posible.

6. Concentracion, La pulpa se calienta a fuego moderadoyy se agregan
225 g de aticar {30 por ciento dd total de azicar a agregar),

7. Incorporacion de aditivos. Para evitar la formacion de grumos en
Ia mermelads, se mezdan 300 gramos de azicar, 10 de pectinay 2 de
cido citrico.

& Concentracion. Unavez alcanzadoslos 72°Brix, el productoseretira
del fuego. Si o se cuenta con un refractdmetros para esta medicion, se
puede hacer |a prueba de a gota, que consiste en dejar caer una gota de

5 Losgrados Brix fsimbolo *B) miden |a concentracion de azicares enun iquido
6 Refractometro: Aparato que determina [ concertracicn de azicaresen as
frutas.

1

Manusl para I labracisn de produaos darivados de fruas yhortaleas

Ia mezcla en un vaso con agua; i llega al fondo significa que el ate estd
listo.

5. Moldezdo, El producto se vacia en un molde hasta que tome la
consistencia de un gel, luego se envuelve en papel celofén y se deja
reposar durante un dia

10. Conservadan. El producto se deja en conservacion, a una
temperstura de 8°C,

11. Costo de produccién. Producir 1 kg de ate de membrillo tiene un
costo de 36 pesos con 50 centavos,

“Rigura8. Ate de membrillo,

Procedimientopara la elaboracién de ate de guayaba
INGREDIENTES

« 2kg de guayabas alimonadas

« 1 kg deazicar

«10¢ de pectina

« 2¢ de &cido citrico

PROCEDIMIENTO
1. Lavado, Las guayabes se lavan con azua clorada, a una concentracion
de 100 partes por millén de hipaclorito de sodio.
2. Escaldado, Las guayabas se hierven durante dos minutos,
3. Enfriado. Las guayabas se enfrian hasta llegar a unatemperatura de
50°C.
15
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i
Fgura 5. timp exa de frutas de guayaha.

4. Limpieza, Selavala fruta, sele quita la cabecita y después se parten
alamitad.

5. Licuado. Se extrae 2 mayor cantidad de pulpa posible y se retiran
lassernillas

6. Pesado, Con base en la cantidad de pulpa (2 kg) se hace la
formulacion,

7. Codimiento, Se agregan 300 gramos de azicar y se agita
constantemente para evitar qu e se pegue en el recipiente.

& Adicion de pectina, Antes de que el cocido alcance 105 25 Brix {a
0510 minttos del nicio de 3 coccién, se agregan 10gramos de pectina
on un poco de aziicar (en una proporcién de 1 a5, o quefadlita quese
disuelva en la pulpa.

9. Agregar azicar. £l azicar y el &cido ditrico se agregan cuando el
cotido alcanza o5 36 *Brix, después se acionan 700 gramos de aziicary
2 de &cidocitrico.

10, Concentradén. El producto se calienta hasta lograr una
concentracién de 72Bris.

11. Reposo. El producto se vacia en un molde hasta que tome la
consistencia degel y se envuelve en papel celofén

12. Conservacion. El produicto se conservaa 8 °C.

13, Costo de produccion, Producir 1 kg de ate de guayaba tiene un
costo de 39 pesos con 60 centavos

15
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e R

Figura 10, Ate de quayaba,

Procedimiento para la elaboracién de mermelada de manzana
INGREDIENTES

« 15 kg de man zanas maduras

«3ldeagua

«520¢ de aziicar

«5¢ depectina

« 2¢ de &cido citrico

PROCEDIMIENTO

1. Lavado. La fruta se lava con suficiente agua, desinfectada con
hipoclorito de sodio & 100 partes por millon, para retirar impurezas,

2. Escaldado, Las manzanas se col ocan en agua hirviendo durante dos
minutos

3, Peladoy descorazonado, La fruta sepela y descorazona para obtener
1a mayor canticlac de pulpa.

4. Licuado, La pulpa seicua, para dllo se azrega un poco de agua,

5. Medir grados %Brix. Las manzanas maduras deben presentar una
concentracion de azicares de 10a 12 Brix,

6. Pesado. La pulpa debe alcanzar un peso de 1.3 ke,

7. Coarmieto. Al prodicto se agrezan 500grarmos deazicary se pone
& calentar hasta legar a purtto de ebullicion,

& Adicion de pectina, Artes de que el producto alcance los 25 Bris (a
los 30minutos de iniciado el cocido) se azregan 5 & de pectina con azicar,
en propordones de 1 a5; para facilitar que se disuelvan en la pulpa,

7
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9. Adicionar aziicar y &cidbo citrico. Cuando el producto alcance los
“Brix se adicionan 600 grarmos de azicary 2 &cido ctrico,

10, Concertracion, €l producto se calienta hasta lograr una
concentracién de 65 Brig;

11, Esterlizar los frascos. Para eliminar la mayor cantidad de
microorganismos y lograr una mejor vida de anaquel, los frascos se
colocan boca absjo en agua hirviendo durante 20 minutos,

12. Envasar al vacio, Para envasar al vacio, los frascos se colocan a
bafio Marfa por 15 minutosy se cierran herméticamente.

13, Conservacion. Los frascos se someten a conservacion en un lugar
frescoy seco.

14. Costo de produccion. Producir 1 kg de mermelada de manzana
fiene un costo de 48 pesos;

Fgura 11, Mermelada de manzana.

Procedimiento para la elaboracién de memelada de pifia
INGREDIENTES

« 15 kg de piffas maduras

+3Ldeagua

« 750g de azicar

« 5 depectina

« 2¢ dedddocitrico

18
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PROCEDIMIENTO

LLavado, Para desinfectar y retirar impurezas, las pifias se lavan en
suficiente agua con hipodlorito de sodio, a unia concentracion de 100
partes por millén.

2. Pelado y descorazonado, Las pifias se pelan y descorazonan para
obtener a mayor canticiad de pulpa posible.

3. Licuado. Un 90 por ciento de s rodajas de pifias se licuan durante
un inutoy el resto se corta en peq effos auadiitos,

4. Cocimiento.Se poren a calentar 15 kg dela fruta, hasta dlcanzar la
ebullicion, luego se agregan 400 de azicar

5. Adicion de pectina, Antes de alcanzar los 25 *Brix {2 40 minutos del
inicio de | coccien), se agregan B¢ de pectina con un poco de aziicar, en
unz proporaén de 1 a5, para fadlitar que se disuelva ena pulpa,

6. Adicion de azicar; Cuando el producto alcance los % Brix, se
agregan 800 gramos de azicar,

7. Concentracion. El producto se concentra hasta obtener la
viscosidad deseada y alcance una concentracién de &0 *Biix. Para saber
sila mermelada esta lista se realizala prueba de la gota: poner agua en
un vasotransparente y dejar caer unas gotas de la mezda, si ésta o se
dispersa  cae completa al fondo, indica que esté en un punto adecuado.

& Esterlizar los frascos. Para eiminar la mayor cantidad de
ricroorganismos y lograr que la mermelada tenga una mayor vida de
anacuel, los frascos se colocan boca absjo en agus hirviendo, durarte 20
minutos,

9. Envasar al vacio, Los frascos {con la mermelada), se ponen a baflo
Marfa durante 15 minutos y se cierran herméicamente; después se
colocan boc absjoy se espera a que se enfrien

10. Conservacion Los frascos se dejan en un lugar frescoy seco.

1. Costo de produccidn. Producir 1 kg de mermelada de pifa tiene un
costo de54 pesos con 20 centavos.

Figura 12 Mermelada de pifa
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Procedimiento para la elaboracion de memelada de jamaica 11, Envasar al vacio, Los envases con |3 mermelada se ponen a baflo
INGREDIENTES Marfa por 15 minutos ¥ se cierran herméticamente, luego se ponen boca
«150¢ deflor seca abajoy se espera a que se enfiien
15 Lde agua 12. Conservacion, La mermelada se coloca en un lugar fresco y seco,
« 600g de aicar 13, Costo de produccion. Produdr 1 kg de mermelada de jamaica
« 6¢ de pectina cuesta 26 pesos con 60 centavos
PROCEDIMIENTO g =
1. Limpieza. Se limpia la jamaica para refirar impurezas (piedritas y Jamc
basura),

Figura 13, Flor de jamaica.

2 Hervir gua Se hierven 15 Lde sgua

3. Agregar las flores. Las lores de jamaica se agregan al agua y se
hierven durante dos mintos

4. Enfiar. | agua {con Ies flores, fue puesta a enfriado hasta alcanzar
unatemperatura de40°C

. Licuado, Las flres se licuan y se affade un poco deugo parafacltar
lsoperadan, Procedimiento para ka elaboracidn de chiles en vinagre

6. Codmiento. La mezdla se pone a calentar, se 2gregan 50 & de e
azicar y se agita, para que e azicar no se pegue en el fonco delala "R .o s lp s metiuros perfimes

7. Adicion de pectina, Antes de que la mezdla alcance los 25 Brix R o o e s
{cerca dle 60 minutos de coccidn, se agregan 6g de pectina con un poc S otaniitos
de aziicar, en proporcion de 135, lo que facilta que se disuelva en la ook
e ; + 05 Ldevinagre blanco

5. Adicionar azicar, Cuando la mezcla aicanza los % “erix seacicionan e st
300g de szicar +1gdelaurd

9, Concentracién. £l prodlucto se concentra hasta lograr los 6 “Brixc N

& detomilo

10, Esterlizar Ios frascos, Para eliminar la mayor cantided de e
microorganismos y lograr quela mermelada obtenga una mayor vida de ol
anaquel,los frascos se colocan boca absjo & agua hinviendo durante 20 e

minutos. +14g de aziicar
x 2

Figura 14 Mermelada de jomaica,
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PROCEDIMIENTO

1. Lavado, Se lavan los chiles con agua poteble y clorada, a una
concentracion de 100 partes por millon de hipoclorito de sodi

2. Cortado, Los chiles se cortan en rajasy se desvenan,

3 Escaldado. Se calientan 2 L de agua y en cuanto cormienza a hervir
se afiade Ia verdura (chiles, zanahorias, ajos y cebolla); después se deja
hervir durarte tres o cinco minutos. Esta actividad o representa ningin
costo.

4.Esauido. La verdura se escurre con un colador;

5.preparacion del escabeche. Se calienta 05 L de vinagre, 05 L de
agua, se azrega sal, azdcary especias; se mueve con una cuchara, Se deja
hervir por tres mirutos.

6. Lienado. Una vez que la verdura estd bien escurrida se coloca en
frascos y se agrega el escabeche aiin hirviendo. Se dejan 05 cm libres
entre el productoy a boca del frasco.

7. Envasado al vacio, Los frascos se ponen a bafio Marfa con las tapas
sobrepuestas  se dejan henvir durante 15 minutos; después, cerrados
perfectamente, se colocan bocabajo y se dejan enfiiar:

& Reposo. El producto se defa reposar durante tres dias para su
posterior consurmo.

5, Conservacion. £l producto conserva en un lugar seco, atermperatura
ambiente.

10.Costo de produccidn, Producir 1 kg de chiles en vinagre tiene un
costo de 24 pesos, con 40 centavos,

S £

Fgura 15. Chiles &n vinagre.

2
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Procedimientopara la elaboracién de ciruelas en almibar
INGREDIENTES

« 1 kg de ciruelas macurasy firmes

+ 05 kg de azicar

+115Ldeaua

« 1¢ de cido citrico

PROCEDIMIENTO

1. Lavado, Para refirar basura y poivo, los frutos selavan con abundante
agua, tratada con hipoclorito de sodio a una concentracion de 100 partes
por millén

2. Escaldado, Se ponen a hervir 2L de agua y se agragan las ciruelas.
Enseguica se dejan reposar de 1 a 3 minutos (el tiempo depende de la
firmeza de los frutos: a mayor firmezs, mayor tiempo).

3. Estlado. Los frutos se sacan del agua y se ponen a estilar en un
colador.

4. Preparacion del almibar. Se calienta 05 L de agua, 05 kg de azicar
¥ 1 g de dcido ditrico; se dejan hervir por tres minutos, Mas tarde s
agregan las ciruelasy se deja hervir por dos minutos

5. Esteriizacion del material de trabajo. Para eliminar la mayor
cantidad de microbios se debe esterlizar el material, poniendo  hervir
Iastapadieras y s frascos boca abajo durante 15 minutos,

6. Envasado, Las ciruelas se colocan en frascos de1 L de capadidad y
después se agrega d almibar hasta a rosca del frasco.

7. Envasado al vadio. Los frascos se ponen en bafio Maria con Ia tapa
hacia abajo durarite 20 minutos,

& Conservacion. E| producto se deja en un lugar secoy a temperatura
ambierte.

5. Costo de produccién. Producir 1 kg de aruelas en alrmibar tiene un

costo de 27 pesos.

Fgura 16, Gruelas en dlribar,
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ntopara la elaboracion de memelada de mango

INGREDIENTES

+ 1kg depulpa demango macluro
+ 400g deazicar

+5g depectina

+15 g de &cido cirico

Fgura 17, Mermelada de mango.

PROCEDIMIENTO

1. Lavado, Selava y desinfectala fruta.
2. Escaldado, Los mangos se colocan en agua hirviendo durante cinco

minutos

3 Enfriado. Los mangos se panen & baffo Maria hasta lograr una

temperstura de 40 °C.

%

4. Pelado, Para extraer |a mayor cantidad de pulpa posible, se qita la

Manual para I labracisn de produaos derivados da frtas y hortaleas

céscaray el hueso,

5. Licuado, Tres cuartas partes dela pulpa se muelen en lalicuadors, y
el resto se corta en piezas de 1a 2

6. Cocimiento. La pulpa se pone a calentar y se agita constantemente
para evitar que se pegue en el recipiente. Después se agrega 1 kg de
aticar

7. Adicién de avicar. Al inicio ddl cocimiento se agregan 200 g de
azicar

& Adicion de aditivos, Media hora después de que se affade el aziicar,
se azrega el resto, al mismo tiempo que la pectina ¥ el dcido citrico,
después se mezclan todos los ingredientes,

5. Concentracion. €l productose calientahastalograr unaconcentracion
de 65 eBrix.

10. Envasar al vaco. La mermelaa se vacia en un frasco sin hacer
presicn. Se tapa ligeramente y se coloca en posicion vertical en agua
hirviendo durante 20 minutos.

11. Reposo, Después de haber permanecido dos dias en reposo, es
posible d consumo del prodcto,

12. Conservacion. B producto se conserva en un lugar seco y a
temperatura ambierte.

13, Costo de produccion. Producir 1 kg de mermelada demango tiene
un costo de 22 pesos.

Procedimientopara la elaboracién delicor de jamai
INGREDIENTES

+100g dejamaica seca

« 550g de aziicar

« 05 L de auardiente

+15Ldeaua

PROCEDIMIENTO

1. Realizar una limpieza a |a jamaica para refirar impurezas [piedras,
sermillas y basurs).

2. Calentar d agua hasta que esté hirviendo,

3 Posteriormente, agregar las flores de jamaica y defar hervir por 10
rinutos

4. Reposar por 15 minutos, tapada {para que no se pierda el arorma).

5. Sepaar las lores de la infusion y medir el volumen obtenido,

6. Enfriar a 30°C.

7. Vaciar la infusion en un barril de roble bianco o en una olls, se
agrega el aguardientey el aziicary se deja reposar por dos cias

=
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& Filtrar el licor con la ayuda de una manta fina,

9. Agregar el licor en botellas devicio de 1 ltro.

10, Después de tres cias ya se puede consurnir el licor

11, Conservar en un lugar seco a termperatura armbiente.

12. Costo, £l costo de daboracion de 11itro de licor de jamaica es de
5 pesos.

Conausiones

1. La vida de anaquel aumenta hasta un affo con la esteriizacion del
material de trabajo {frascos, cucharas) y el envasado al vacio. Por lo que
se puede evitar el uso de consesvadores,

2.La cantidad de pectinas agregar en lapreparacion deunamermelada
depende del estaco de madurez delas frutas:las frutas verdes contienen
mayor cantidad de pectina y las frutas maduras menos. Su funcion es
formar geles.

3los almibares se conservan gracias a la dta concentracion de
azicares y &l pH (3.2:36). Se recomienda el uso de azicar blanca, ya
que el aziicar morena oscurece el almibar y demerita la presentacion del
producto,

4.6 El pH del encurtico en la preparacion delos chiles en vinagre debe
oscilar en un rango de 2.3 3 3, esta concicion impedird el desarrollo de
hongos

Agura 15. licor de jamaca.

7 pH o5 una medida de I acidez o slcalinidad de una solucién
B

WManusl para I elabaracisn de producos darivados de frutas yhortaleas

Anexos
CQuadro1. Costos de productos obtenidosa partir del procesamiento de
las frutas y verduras.

Casto de produccidn | Precio de wenta®

e /e

Producto (pesos por (pesos por

kilogramo) kilogramo)
Hopslitos en salruera B 2
Licor de druela ) 65
Duraznos en amibar 3 a2
te de membrilo B 70
Ate deguayaba EX 62
Wiermelada de manzana a5 54
Wiermelada de pifia El 50
Mermelada de famaica 2660 62
Gruelas en aimibar 2 a0
Chiles envinegre i E
Wiermelada de manga 2 54

“ETprecin de vanta 2 propusa can base an e racios repartades parla Pracuraduria
Faderaldel Consumidor (PROFECO) con facha de 27 de lioa 2 de sgasta del 2010
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Probidticos en

Productos Lacteos

Fermentados

Las matrices de alimentos juegan un papel importante en los efectos
benéficos de los probiéticos en la salud del huésped. Los alimentos

Introduccion
esde la antiguedad, los alimentos se han considerado
DEsenna\es & indispensables para la vida humana.
Numerosos estudios muestran claramente que la
calidad de vida de una persona ests ligada a la dieta diaria
y el estilo de vida.

El interés por el papel de los probidticos para la salud
comenz5 desde 1908, cuando Metchnikoff asocio 12 ingesta
de leche fermentada con Ia vida prolongada. Sin embargo,
la relacion entre la microbiota intestinal, la buena salud y
Ia nutricion, sélo recientemente ha sido investigad. No fue
sino hasta a década de 1960 que aclamaciones de benéficos
parala salud, comenzaron a aparecer en las etiquetas de los
alimentos. En afios recientes, ha habido un creciente interés
en alimentos probidticos, que ha estimulado Ia innovacion
impulsd el desarrollo de nuevos productos en todo el mundo.
Las bacterias probidticas se han ido incorporando en fos ali-
mentos con el fin de mejorar la salud intestinal, manteniendo
el eqilibrio microbiano intestinal. Los alimentos probicticos
mas populares se producen en a industria lactea debido a
que los productos lacteos fermentados han demostrado ser
el vehiculo de suministro mss eficiente de los probicticos
vivos hasta la fecha.

La palabra probidtico viene del griego que significa “para
1a vida”, Con los afios, al témino probidtico se le han dado
varias definiciones. Probidtico se utiliza para referirse a los
cultivos de microorganismos vivos que, cuando se administra
a seres humanos o animales, mejoran las propiedades de
la microflora nativa. En la industria alimentaria, el término
se describe como los ingredientes alimentarios microbianos
que son bendficos para fa salud. Es importante mencionar

4 Mundo Licteo y Camico

Septiembre/Octubre 2013

que para que un microorganismo pueda ser considerado
probictico, debe sobrevivir el paso a través del estomago y
mantener su viabilidad y actividad metabdlica en el intestino,
Los habitantes nativos del tracto gastrointestinal humano
© animal, tales como los lactobacilos y bifidobacterias, se
consideran probidticos, pero a menudo presentan baja tole-
rancia al estrés, lo que reduce su viabilidad en aplicaciones
probidticas. Los microorganismos por lo general crecen en los
alimentos fermentados, tales como bacterias dcido lacticas,
propionibacterias y levaduras, también consideradas para
estas aplicaciones.
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Es esencial que los productos probidticos que se co-
mercializan y que claman ser para I salud, cumplan el
criterio minimo de un millén de células viables por miliitro
de probidticos en el producto a la fecha de caducidad. En
consecuencia, Ia dosis minima de células probidticas por dia
para cualquier efecto benéfico sobre el consumidor se con-
sidera que es de 10° a 10° UFC de probidticos/ml o UFC/g,
que corresponde a una ingesta de 100 g de producto que
contiene de 10¢ 3 107 UFC/ml 0 UFC/g por dia.

Seleccion de los microorganismos probicticos

€l tracto intestinal humano constituye un complejo eco-
sistema de microorganismos. La poblacién bacteriana en el
intestino grueso es muy alta y puede alcanzar los recuentos
méximos de 10 UFC/g. En el intestino delgado, el contenido
bacteriano es considerablemente inferior en sdlo de 10° a
10° UFC/g. En el estémago se encuentran debido al bajo pH
del medio ambiente sGlo 10° -10° UFC/g.

e sabe que la microbiota en el intestino humano cambia
durante el desarrollo. €l intestino de los bebds recién naci-

dos es completamente estéril, sin embargo inmediatamente
despuss del nacimiento, la colonizacién de muchos tipos de

bacterias comienza. Se ha demostrado que el primero y se-
gundo dia después del nacimiento, hay presentes coliformes,
enterococos, clostridium y lactobacilos en las heces de los
bebés. De tres a cuatro dias, comienza la colonizacion bifi-
dobacteriana y se vuelve predominante alrededor del quinto
dia. Simutaneamente, I cuenta de coliformes disminuye. Los
bebés amamantados muestran una cuenta un poco mayor de
bifidobacterias en heces, que los aimentados con biberon. La
cuenta de enterobacterias, estreptococos y otras bacterias
de putrefaccion son mds altas en los bebés alimentados con
biberdn, o que sugiere que los bebés amamantados son mss
resistentes a las infecciones gastrointestinales que los bebés
alimentados con biberdn.

Ademés de los cambios que se producen en I micro-
biota durante el envejecimiento humano, Ia microbiota en
el sistema gastrointestinal también puede cambiar debido
a las condiciones de alimentacion y salud de un individuo.
Por ejemplo, el uso de antibidticos puede dafiar el equilibrio
de Ia microbiota intestinal, reduciendo la cuentz de bifido-
bacterias y lactobacilos y aumentando la de clostridios. I
consiguiente desequilibrio puede causar diarrea en personas
mayores e inmunodeprimidas.

Pone a su disposicion métodos

confiables, rapidos y competitivos
para el monitoreo eficaz de:

Hongos y Levaduras.
Coliformes / E.Col

- Samonella =
Lsteria B
Campylobacter
Staphylococcus
Pseudomonas’

[ZA0GEN0S

"PASED ALEXRIDER VON HUMBOLDT N0, 8 FYA 202
COL_3a SECCON LOMAS VERDES
53120 NAUCALPAN, ESTADD DE NBXCO

PR (55 3436085

INNOVADORES EN CALIDAD

Tas. ) 0.1, 855079 6950201 www.metodosrapidos.com

: info@metodosrapidos.com
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Para ayudar a mejorar el equilirio de la microbiota intes-
tinal, los microorganismos probiticos pueden ser afiadidos
2 la dieta humana con el fin de estimular el crecimiento de
ciertos microorganismos, desplazar a las bacterias poten-
cialmente dafinas, y reforzar los mecanismos naturales de
defensa del cuerpo.

La seleccion de los microorganismos probidticos se basa
en la seguridad, aspectos funcionales y tecnoldgicos.
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Certas bacterias probidticas han sido ampliamente estu-
diadas y ya se encuentran en el mercado como:
Cepas
Lactobacilus casei Shirota
Loctobacilus reuteri M3
Bifdobacterium lactis HNO1S
Lactobacillus rhamnosus GG
Lactobacills acidophius NCFM.
Lactobacills casei DN-173 010

origen
Yakult, Japon
BioGaia, Suecia

Danisco, Francia
Valio, Finlandia
Nestlé, Suiza
Danone, Francia

Lactobacillus casel CRL-431 Chr. Hansen, USA.
~Bifidobacterium animalis B12  Chr. Hansen, Dinamarca
Bifidobacterium animalis DNI73010  Danone, Francia

Antes de que Ias cepas probidticas puedan darse a los
consumidores, primero se debe ser capaz de manufacturarse
bajo condiciones industriales. Deben sobrevivir y retener
su funcionalidad durante el almacenamiento como cultivos
congelados o liofiizados, asi como en los productos alimen-
ticios enlos que se formulan finalmente. Ademds, deben ser
capaces de ser incorporados en alimentos sin producir malos
sabores o texturas.

Los requisitos de los alimentos funcionales que se debe
tener en cuenta en relacidn con los probidticos:
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« La preparacidn debe permanecer viable para produccién
2 gren escala.

= Debe permanecer estable y viable durante el almace-
namiento y uso.

« Debe ser capaz de sobrevivir en el ecosistema intestinal.

Los efectos benéficos de los probicticos

€l papel de una nutricién balanceada para mantener la
salud, ha atraido la atencion de la comunidad cientiica, que
ha realizado numerosos estudios con el fin de demostrar el
funcionamiento de ciertos alimentos para reducir el riesgo de
algunas enfermedades. También ha habido un considerable
interés creciente en promover la investigacion de nuevos
componentes naturales.

En un huésped sano, existe un equilibrio entre los miem-
bros de la microbiota intestinal, de tal manera que es posible
quelos organismos patdgenos y no patdgenos s encuentren
en aparente armonia. En el caso de infeccion bacteriana,
este equibrio puede ser perturbado, ocasionando a menudo
cambios drasticos en la composicin. Para la mayoria de las
infecciones bacterianas, se usan antibidticos no especificos,
matando a ambos miembros, patégencs y no patogenos
de Ia microfiora intestinal. Esto puede ocasionar un retraso
considerable e a restauracion de a flora intestinal saludable.
La restauracion del equilibrio de la microbiota intestinal se
cree que es importante porque el mantenimiento de una flora
intestinal sana y equiibrada a lo largo de a vida ayuda a
preservar Ia salud y favorece la longevidad.

La capacidad metabdlica de las bacterias intestinales
es muy diversa. Esta diversidad es influenciada por gran
niimero de géneros y especies bacterianas. Especies dcido
cticas, asi como péptido degradantes, aminoscidos, y otros
componentes metanogénicos de las bacterias, componen
Ia microbiota intestinal que crecen con los productos inter-
medios de la fermentacion tales como hidrégeno, lactato,
succinato y etanol.

En el anfitrion, el residuo de la dieta (materia no digerida
por el sistema digestivo, incluyendo el almiddn resistente,
fibras, proteinas y péptidos) se puede encontrar sustratos
para Ia fermentacion primaria. Otros sustratos disponibles
importantes derivan de las glicoproteinas de Ia mucinz,
células epiteliales exfoliadas y secreciones pancresticas. La
hidrdlisis y metabolismo de los carbohidratos en el intestino
grueso esta influenciada por una variedad de parimetros
fisicos, quimicos, bioldgicos y medicambientales. Probable-
mente, la naturaleza y cantidad de sustrato disponible que
tiene mayor significado, haciendo la dieta més ficily el prin-
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cipal mecanismo que influye en el perfil de Ia fermentacion.
Otros factores que afectan la colonizacin y el crecimiento
de bacterias en el intestino son, el pH intestinal, que inhibe
Ia produccion de metabolitos (4cidos y perSxidos) y sustan-
cias inhibidoras especificas (bacteriocinas), sales biliares y
moléculas y células que constituyen el sistema inmune.

El conocimiento de la microbiot intestinal y sus interac-
ciones han llevado al desarrollo de estrategias alimentarias
destinadas a a estimulacion y el mantenimiento de bacterias
normales presentes en el intestino. Las estrategias para
estudiar los mecanismos de accién probidtica, involucran
modelos in vitro, 0 modelos convencionales gnotobidticos
‘animales, ademss del desarrollo de una simplificada micro-
biota intestinal humana.

£ posible aumentar el nimero de microorganismos que
promueven la salud en la microbiota intestinal a través de
Ia introduccidn de los probidticos en la dieta. Los probidticos
modifican selectivamente la composicion de la microbiota
intestinal, permitiendo a los microorganismos probidticos
demostrar una ventaja competitiva frente a otras bacterias
enel ecosistema.

Propiedades terapéuticas de los probisticos:

- Influencia sobre la microbiota intestinal del hudsped y
bacterias patogenas.

« Mejora de las actividades enzimaticas especificas.

= La produccidn de sustancias antibacterianas.

« La exclusion competitiva de bacterias patdgenas.

« La induccién de la produccion de defensinas.

= Mejora de la funcidn de barrera intestinal.

« Modulaci6n de las funciones inmunes del husped.

« Modulacién de Iz carcinogénesis intestinal.

= Modulacién de Ia absorcion de colesterol.

Hay una creciente cantidad de evidencia de que la ingesta
de bacterias benéficas, lamadas probiticos, puede modular
bendficamente Ia inflamacion intestinal cronica, diarrea,
estrefiimiento, vaginitis, colon iritable, dermatitis atopica,
alergias alimentarias y enfermedad hepética.

Probablemente el drea mds prometedors, es en el alivio
de los sintomas relacionados con la enfermedad inflamatoria
intestinal (EIT), un problema de salud cada vez mayor. Por
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ejemplo, la preparacidn probidtica VSL#3 indujo remision en
nifios con leve a moderada colitis uicerosa (UC). En conse-
cuencia, VSL#3 fue probada en un estudio clinico en nifios
de un 1 afio, controlado con placebo, en la Universidad de
California. La remisicn se consigui6 en 36.4% de los nifios
que recibieron terapia de la EIT y el placebo, y el 92.8% de
los nifios que recibieron terapia de la EII y VSL#3. Similar
prometedor resuitado se obtuvo con el probidtico Escherichia
o, cepa Nissle 1917. Sin embargo, una revision de los datos
disponibles, indican Ia necesidad de mds estudios clinicos
para confirmar los efectos benéficos de estos productos. En
esta revision también se afirma que no hay pruebas para
apoyar el uso de los probidticos en la enfermedad de Crohn.

Los probidticos tienen un potencial considerable para
aplicaciones preventivas y terapéuticas en trastomos gas-
trointestinales. Sin embargo, es importante observar que
muchas de las reivindicaciones de salud probidticas adn no
han sido demostradas en la evidencia experimental. Ademds,
Ia eficacia demostrada por una tnica cepa bacteriana dada,
o se puede extrapolar 2 otros organismos probidticos. Por
otra parte, los mecanismos basicos de la accion probidtica
ain no han sido completamente aclarados. Una mejor
comprension de estos mecanismos serd capaz de arrojar
luz sobre los datos clinicos dispares y proporcionar nuevas
herramientas para ayudar a la prevencion o el tratamiento
de los trastornos de la salud.

Aplicacion de bacterias probicticas en los
alimentos lacteos

Hay pruebas de que las matrices de alimentos juegan
un papel importante en los efectos benéficos en la salud
del huésped de los probidticos. Los alimentos fermentados,
en particular productos Iicteos, son cominmente utilizados
como portadores de probidticos. Las bebidas fermentadas
aportan una importante contribucidn a la dieta humana en
muchos paises, debido a la fermentacion es una tecnologia
de bajo costo que conserva los alimentos, incrementa su valor
nutritivo y mejora sus propiedades sensoriales. Sin embargo,
Ia creciente demanda de nuevos productos probidticos ha
fomentado el desarrollo de otras matrices para suministrar
probicticos, tales como helados, leche de alimentacién infantil
y zumos de frutas.

e ha evaluado Ia viabilidad de las cepas probicticas en
helado bajo en grasa. Se utilizaron cultivos que contienen
Estreptococos salivarius ssp. Thermophilus y Lactobacillus
delbrueckiissp. Bulgaricus, Bifidobacterium longumy Lacto-
bacillus acidophilus, y se verificd que el cultivo de bacterias
no disminuyo en el yogur durante el congelado del almace-
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namiento. Ademds, la presencia de bacterias probidticas no
alteran las caracteristicas sensoriales del helado. La matriz
del helado puede ofrecer un buen vehiculo para cultivos pro-
bidticos debido a su composicidn, que incluye proteinas de
leche, grasa y actosa, asi como otros compuestos. Ademds,
su estado congelado contribuye a su eficacia. Sin embargo,
un helado probictico, debe tener valores de pH relativamente
altos 5.5 2 6.5, con el fin de favorecer Ia supervivencia de
cultivos lacticos durante el almacenamiento.

€l crecimiento de una levadura probictica, Saccharomyres
boulardi, en asociacién con la microflora del bio-yogur, que
se realiza mediante Ia incorporacion de la levadura en el
bio-yogur comercial, ha sido sugerido como una manera de
estimular el crecimiento de organismos probidticos y para
asegurar su supervivencia durante el almacenamiento. Se
ha estudiado Ia capacidad de la levadura probidtica para
crecer y sobrevivir en los productos licteos, es decir, bio-
Yogur, yogur UHT y leche UHT. S. boulardii fue incorporado
en estos productos Iicteos y se almacens a 4°C durante
un periodo de 4 semanas. Se observd que las especies de
levaduras probidticas, Saccharomyces boulardi tenian la
capacidad de crecer en bio-yogurt y alcanzar recuentos
‘méximos superiores a 107 UFC/g. El niimero de poblaciones
de levadura fue considerablemente mayor en el yogur a base
de fruta, principalmente debido  la presencia de sacarosa
y fructosa derivadas de Ia fruta. A pesar de Ia incapacidad
de 5. boulardii para utiizar lactos3, las especies de levadura
utiizaron los &cidos organicos, galactosa y glucosa disponible,
derivados del metabolismo bacteriano de la lactosa presente
en los productos Iicteos.

La viabilidad de las cepas de L. acidophilus y Bifido-
bacterium animalis ssp. Lactis en yogures bebibles con
preparados de fruta de mango, bayas mixtas, granadilla y
fresa, se evalud durante I2 vida til. Los autores observaron
que, independientemente de Ias concentraciones, la adicién
de cuzlquiera de las preparaciones de frutas no tuvo efecto
sobre los recuentos de los dos probidticos probados.

Las leches fermentadas, suplementadas con fibras de
limén y naranja auments los recuentos de L. acidophilus y
L. case durante el almacenamiento en frio en comparacion
on el conjunto de control. Este no fue el caso para B. bifi-
dum, posiblemente debido a2 sensibilidad conocida de las
especies bifidobacterianas 3 un ambiente acido.

Quesos probidticos

Los alimentos probidticos en la actualidad s encuentran
principalmente en bebidas Iicteas fermentadas y yogures,
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los cuales tienen vida il limitada en comparacion con los
quesos. L3 incorporacion de cultivos probidticos en quesos
ofrece no sdlo el potencial de mejorar |a salud, sino también la
calidad del producto. También abre el camino para aumentar
Ia gama de productos probidticos en el mercado. La fabri-
cacién de Ia mayoria de los quesos implica la combinacién
de cuatro ingredientes: leche, cuajo, microorganismos y sal.
Estos, se procesan utiizando una serie de etapas comunes,
tales como, la formacion de gel, la expulsion del suero de
leche, a produccién de cidoy la adicion de sal. Las variacio-
nesen las mezclas de ingredientes y posterior procesamiento
han llevado a fa evolucion de todas las variedades de queso.

Los quesos son productos Iécteos que tienen gran poten-
cial para levar los microorganismos probidticos al intestino
humano, debido a sus especificas caracteristicas quimicas y
fisicas. Los quesos tienen niveles mds altos de pH, acidez
titulable més baja, mayor capacidad reguladora, consistencia
més sdiida, contenido relativamente alto de grasa, mayor
disponibilidad de nutrientes y menor contenido de oxigeno
que los yogures. Estas cualidades protegen a las bacterias
probicticas durante el almacenamiento y el paso a través del
tracto gastrointestinal.

MAQUINARIA Y PARTES

Una variedad de microorganismos, tipicamente de
grado alimenticio de bacterias dcido Iscticas (BAL), han sido
‘evaluadas para determinar su potencial probictico y se han
aplicado como cultivos complementarios en diversos produc-
tos alimenticios o preparaciones terapéuticas. Especies de
Lactobacillus y Bifidobacterium pueden ser encontrados en
muchos alimentos, algunos se consideran frecuentemente
como probidticos debido a su capacidad para mejorar ciertas
funciones biologicas en el huésped. Compleas interacciones
se producen entre la microbiota residente, células epitelia-
les e inmunes y probiticos. Estas interacciones juegan un
papel importante en el desarrollo y mantenimiento de las
actividades benéficas para humanos sanos.

Las recomendaciones paralos recuentos minimos viables
de cada cepa probidtica en gramos o militros de productos
probicticos, varian cuando se trata de proporcionar beneficios
pare la salud relacionados con organismos probidticos. Por
‘ejemplo, los niveles minimos viables que han sido recomen-
dados son de 10° UFC/g, mientras que 10° UFC/g se han
sugerido para los probidticos en productos diferentes. Es
importante destacar que la incorporacidn de cultivos pro-
bidticos en los quesos, producira alimentos funcionales solo
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silos cultivos permanecen viables en nimeros recomendados
durante la maduracin y la vida il de los productos.

Una defas condiciones para que una cepa bacteriana sea
lamado probidtica, es la capacidad de a cepa para sobrevivir
en el entorno gastrointestinal, aunque la importancia de la
viabilidad de los efectos benéficos de los probidticos no ha
sido bien definida, ya que las células inactivas y muertas,
también pueden tener efectos inmunologicos y promotores de
Ia salud. Existen importantes desafios tecnoldgicos asociados
conla ntroduccién y el mantenimiento de un alto numero de
microorganismos probidticos enlos alimentos que dependen
dela forma de inoculacion probidtica, y la viabilidad y el man-
tenimiento de las caracteristicas del probidtico en el producto
alimenticio hasta el momento de consumo. El secado por
aspersion se ha utiizado como método de conservacion de
cultivos microbianos. Se ha producido leche en polvo pro-
bidtica por secado por aspersidn que contiene el probidtico
Lactobacillus paracasei NFBC 338. Bl polvo contenia 1x10°
UFRC/g de L. paracasei que se utiizé como complemento
indculo durante [a fabricacion de queso Cheddar probidtico.
Después de tres meses de maduracion, el conteo fue de
7.7X107 UFC/g, sin ningdn efecto adverso sobre el queso.
Los datos de los investigadores muestran que los polvos
probidticos secados por aspersion, pueden ser un medio
il para afiadir cepas probidticas a los productos lacteos.

Con el fin de utilizar bacterias probidticas en 2 fabricacion
de productos de queso, puede tener que ser modificado y
adaptado el proceso, a los requisitos de Ias cepas empleadas.
Engeneral, las cepas probidticas deben ser tecnoldgicamente
compatibles con el proceso de fabricacion de los alimentos en
cuestion. Con respecto a Ia elaboracidn de quesos probioti-
cos, esto significa que tales cepas deberfan ser cultivables
altas densidades celulares para Ia inoculacion en la cuba de
queso, o que las cepas sean capaces de prolfferar durante
Ia fabricacidn y/o proceso de maduracion. En general, un
queso probidtico debe tener los mismos atributos que un
‘queso convencional, a incorporacidn de bacterias probidticas
o deberia suponer una pérdida de calidad del producto.

La protediisis juega un papel critco en la determinacion
de las caracteristicas sensoriales tipicas y representa un
indicador de calidad importante para ciertos quesos. La
protediisis es causada por las enzimas presentes en la leche
(plasmina), cuajo (quimosina y pepsina) y enzimas micro-
bianas liberadas por cultivos iniciadores. L3 actividades de
estas enzimas hidrolizan las fracciones de caseina, lo que
conduce a la formacion de péptidos. Estos péptidos pueden
‘ser mas hidrolizados con enzimas proteoliticas procedentes
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delamicrobiota, tales como, bacterias iniciadoras, bacterias
no iniciadoras de acido léctico (NSLAB) y complementos
probidtico en los quesos, en péptidos mas pequefios y ami-
nodcidos libres, que son importantes para el desarrollo del
sabor en algunos quesos.

En un estudio, se fabricaron tres lotes de quesos Cheddar
por triplicado, para estudiar la supervivencia y la influencia
de las bacterias probidticas en los patrones proteoiiticos
¥ la produccion de dcido orgénico durante un periodo de
maduracion de 6 meses a 4°C.

Lote 1, con tnico titular lactococos;

Lote 2, con lactococos y Lactobacillus acidophilus 4962, Lb.
casei 279, Bifidobacterium longum 1941;

Lote 3, con lactococos y Lb. acidophilus LAFTIS L10, Lb.
paracasei LAFTI 126, B. factis LAFTI 894).

Todos los complementos probidticos sobrevivieron el
proceso de fabricacion y mantuvieron su viabilidad de 7.5
log10 UFC/g al final de la maduracion. I nimero de lac-
tococos disminuyé por uno o dos ciclos de registro, pero
sus recuentos no fueron significativamente diferentes (P>
0.05) i en el control, ni en los quesos probiticos. No se
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observaron diferencias significativas en la composicion de
grasa, proteina, humedad y contenido de sal, aunque la
concentracién de 4cido acético fue mayor en los quesos pro-
bigticos. La evaluacin de fa protedlisis durante la maduracion
o mostr diferencias significativas (P> 0.05) en el nivel de
nitrégeno soluble en agua (protedlisis primaria), pero los
niveles de protediisis secundaria indicada por la concentracion
de aminoscidos libres fueron significativamente mayores
(P> 0.05) en quesos probiticos. Estos datos sugieren que
el queso Cheddar es un vehiculo eficaz para la entrega de
organismos probidticos

Numerosos articulos cientificos se han publicado en
el desarrollo de los quesos frescos que contienen cultivos
reconocidosy potencialmente probiticos. Se han encontrado
‘adecuados recuentos viables, asi como una influendia positiva
en a textura y las propiedades sensoriales de los quesos.
El queso Cottage en particular muestra un perfil adecuado
para la incorporacin de células probidticas y/o sustancias
prebicticas. Adems, es una altemativa saludable en virtud
de su bajo contenido en grasa.

Investigadores desarrollaron un queso Cottage smbidtico
que contiene Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20 e inulina, y
se evalud Iz supervivendia de esta bacteria cuando el queso
se expuso a condiciones que simulan las que se encuen-
tran en el tracto gastrointestinal. Durante todo el periodo
de almacenamiento del queso, los recuentos de células
probicticas fueron mds altos que los niveles recomendados
para los productos probidticos. La bacteria probidtica exhibio
una resistencia satisfactoria a valores de pH bajos y a altas
concentraciones de sales biliares. La adicién de células
probisticas y la inulina no generaron alteraciones en las
caracteristicas fisicoquimicas de queso. Permitiendo que el
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microorganismo viable tuviera caracteristicas deseables para
Ia incorporacion de una cepa probidtica.

‘Aunque el queso Cottage se adapta bien a las necesidades
de salud de las poblaciones modernas, su consumo ha ido
en descenso en los tltimos afios. Mediante el desarrollo de
nuevos procesos de produccidn, el Cottage, ademds de contar
con las cualidades nutritivas de la leche, también pueden
proporcionar 3 los consumidores una fuente de bacterias
acido Iicticas, microorganismos probicticos y prebidticos.
Las bacterias dcido lacticas realizan mds funciones criticas
en el requesén, que solo producir acido Kéctico. También
ayuda en el proceso de fabricacin y aumentan Iz reologia
y las cualidades sensoriales finales del queso.

El queso fresco argentino es un queso biando sin corteza
con un periodo de maduracion de 12 dias a 5°C antes de
su distribucidn comercial. Este queso presenta las siguien-
tes caracteristicas fisicoquimicas: pH 5.29, humedad 58%
(w/w), grasa 12% (w/w), proteinas 23% (w/w), sal 0.9%
(w/w), cenizas 3.4% (w/w), materia seca 40.8% (w/w) y
calio 0.6% (w/w). Este producto ha demostrado ser un
vehiculo adecuado para las bacterias probidticas durante
el almacenamiento y hasta su consumo. Ofrece un cierto
grado de proteccion de[a viabilidad de las bacterias durante
Ia simulacién in vitro de trnsito gastrico.

Se ha demostrado que la cepa de L. acidophilus se puede
utilizar para a fabricacion de queso probidtico blanco turco.
Los nimeros finales de L. acidophilus fueron mayores que
el minimo requerido para declararse benéfico para la salud.
Ademss, L. acidophilus se puede utiizar para mejorar el sa-
bor, textura, y producir un alto nivel de protedisis. Por otra
parte, el queso probidtico que fue envasado al vacio después
de salazn ha demostrado ser més aceptable que el queso
correspondiente almacenado en salmuera. Por lo tanto, el
envasado al vacio es el medio preferido para almacenar
quesos probidticos blancos turcos.

Trabajo de Investigacién USB

Referencias:
‘Andrde Araujo, E, Dos Santos Pires, A. C., Soares Pinto, M, Fer-
nandes de Carvalho, G. 3, & Fernandes de Carvahlo, A. (Octubre
de 2006). Probiotics in Dairy Fenmented Products. (R. Everlon Cid,
£d) probiotics 129 - 148.
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Introduccion
Segin el método, <! suborde o carme s puedevariar mediante el empleode especiaz, el moda
e presentacién, el gracks de saluaén, curacion, desecacin yahumade.

Unaclusifcacién de los producioscdmicos e kesiguiente:

+ Embutidascrudas: charkzos longanizas
+ Embutics escaldacos: clchichas.

+ Embuticas coridos: quesa de purco y morclkca rellenc:
+ Cormescurad: jamén, focio y chulete

Los diferentes procluctoz son simplemente carne de cerd, s, ferner, pals, pavo o conejo,
funto con g de cerds, sozonac can sal,cebalk, ojos, chilsy otos condiments, fodk exc
meticken un ipacle cerde o simplemente procesach,

En el presente trabaie, s mastrard un manerc sencill ce prepararlos en casw. L recets
estin formulods parccame de cerdos sin embargo, el prochclor pusde agregaro quitar certos
ingresientes ue no.son indlispenables en ke formulaciéiny probreus propias frmulas segin 2u
gusta ks carme e e dizponge

Si 2 consider e precio de una cancl en el mercad,
izl laboracién de ests productos nivel familir

resulte poco  rentable, pues oz costos serion s
comparancl | prameio cel mercode sin embarga,
en benefici s fendiria calicke ¢ higiene, ademd del
Mogue’ propio en el sobor final ckl producte
Adtucimente Ie posibilidad de ver nacer y desarrallar

una industric: stesenal cdrnica e muy el pues la
competencic en el mercaclo ez muy fuerte cebic
intracccin de productos de imbacian de bajo costo
de produccién ¥ por o fanta de bafo precio de vente
(elabarucs prncipximente con productcs vegetalex
ST ————

s pues, el presente trabao et citgic w aquellas productorss que fienen k posblidad de
Gizponer de olgin animal propia de u frspatio o bien gue o aduieran para consumo familiar
yoe deseen industiclzor a carne que no lcann @ censumi en resco, con el fin de caegurar
lar canservacién de ki misma y evitor venderla en fresco  precia bujo. Ademds, un buen

conaxedar de productas cdicos, e dispuesto & pagar un precio alt par un producte de
calidad,
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image66.jpeg
Materias primas

il de los productos eloboracdas, dependerd de o carrecta uflzacion y de e celicud de-
s maeriosprims.

s materiusprimas mi im portantezzan

Carne. L carne s el tefics musculor de loz animles
Paraelegir b carne debe fomarse en cuentcc u color yau
estock [que no haye descompesicién); |« came debe
provenir de animaes sanos, ¥ frtacos higiénicamente
Gurante su matanza, Lo carne e puerco s l que més ze
s s st fines, aunce e puede utlzartad pa de
animal,

Grasa. Lo gros de oz animales confiene grosu
rginica ygrasa de.tefidks. L groza srglnica, came k.

el rfién, viscercs y corazdn, €2 ung graz blind gue
normalmente se funce purs ki cbtencién de mantecc. L

g de las eficos, coma s dersal, e de I piernccy e i papack, €2 un grasc resisente ol
corte y s desting o I elaborucién de oz produstos cimicos fen | caso de uerer reclzar
precluctos bajes en grosu soturads, se puecle sustui porg e vegetc).

Tripass de ceredo. Pars embufi se usan tipecs de cerdey tripucs arficialez de celulosa. Con lus
naturales conviens princplar. Lo fipas se lavan y se deben remoiar en ague con vinagre (34
partes e aguscy 14 cevinagre). Ve lovacls, e guarcdan en ague: con sal o bien pur sl fante
com sex necesario pars cubritas),

Sales eurantes. Constiufen un ingrecliente primordil en el proceso de consenvacidn de las
camnes. e dviden en doz

Nitratos y nitrites. Aguan ol proceso de cumdo de lox carmes, meforan el poder de
consenvcién, ol arome, el color o sabor y b consistencio. Ademés irven para: obfener un
mayor rendiminta en pess, porque flenen unc cxpacidd fjador de agus: Pero o miz
importante, e2 que el nitrato protege « oz carnes del Boulizmat, una de oz pecres formas de
envenenamiento que concee ¢l hombre. Los nirofos y nites se usan en canfickes muy
pequeri f debe fenerze cuidaclo de no excederlacanticd recomendch: porue puede echar
@ perder sus procctos, Agui conviens acarar que cuanch el producor desee modficar I
eceta de eloboracion, debe rspefr ki contidee sefalack ce nitratos y niritcz. Un nombre
‘comercial de los niretazy niias e "CurcePremier”.

Eboracin de podutoscimios 3
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‘el comipn. S utlzs con s siguientes obietives: prolongarel poderde consenvacién, mefaror
el sabor de e carne, cumentar el poder e filckén de aguscy fevorecer  penetracién de ofras
susancios curres,

Especias y condimentos. Loz expecios y condimentas son sustanclas aromdfias dk arigen
vegetal e s agregan oz prodctos cimicos para canferileszaboresy olres peculires, Loz
méisconoeids zan lus cebollozy oz ajos gue ze usan fanto frescos come secoz o en pob. L
Vit e larges: pimienta blance, pimienta negrs, pimentén, lau e, jengibre, canek, clavos de
o, comina, mejoranc, perefl, nuez mazcac giomill, ente cros.

Ofros aditives. Otz sustancias que s uswn recuentemente en ki elaboracién de procuctos
« Vinagre: kvorecela conservaciény mefors sbor y sroma

« daicar feclitalo penetrcisn desaly suavize susabor

« Suboresy colores ardficiales: afuchin meforar i presentacién final cel producte.

Elaboraciénde productos cdrnicos

En el proceso de eloboracién de cferentes productas que s mencionarin a confinuacién, oz
ingredlentes serdn enlitacks primarclcimente can el nombre comersis| par gue faclie ol
preductor s acliscién. Exisen cazas especialiads en i comercializocién de esas procuctos
yescomin encantrarlus en centrales de abustos

Elaboracién de Jamén

Ingredientes
Salmyera:

50 gk salcomin

25 ok cura premierniratasy niies]

25 gk Hamine (polfastatcs)

30 Asicar

5 gescbor huma

S gdleschor umén

Vlirodeagua

Nete. Al preparar la salmuers, es imparkinte
cizchver en el aguc en primertérming el Hamine poco o poco pars gue o ze aglutine. Después
agregar uno.a uno oz demdi ingrecliente, disclviéndolos pedeckimente. Un lira de sclmuers:
clsanz paraclozkios de came.

+ igasdor comerccl: puece uizarze imbién harina de g o mais, por femplo, "Maicend

+ Came de espaldilia perni de cerd sin grasa, ni nenvios
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Procedimients

+ Limpieza de I carne: lavar y recortarpar elimincr impu ezcs coma restos de sangre, vens,
tefido conective, grase, et Lnavez limpic 22 pas par el mlino 2 pss finamente en frozcs
caneleuchill

+ Ala carme limpic, en un recipinte de pldsico o de acero naxidoble, 2 le agrege i salmuers:
oI solmuers ze e agrege también 40 g de ligador camercial por cack kg ck came). Se
mescl.

* it came 22 pas e refigeraciin dancledebe reposar 24 horms o 4°C. Se recomiendarevalver
parincarporarelagus e sueha: L cxme debetparse pars eviar laceshidratacidn

+ Concluids lus 24 horas, I mezcks resuhante ze nrodluce en plisios e coloca en moldes
(e pusden acoptartubas de aluminio o acera inoridkbles: rames de 50 40 cm sellacos por
umlaclo;porel oo se intracluce i bolee  enseguicks ks came, desputs se faps para vitar e
Gurante el cocimiento kt carme cumente au volumen por laincarparaciin de gasesy seobtenga
unjoméinsinforma)

* Lozmldes se colocan en baa Marie pars su cocimienta faprasimadamente 1 hora por cack:
kel came en el molde),

* Los moldls ze enfan. Lo mldesse destapacnyel productserefigeraparcczu comsume.

Elaboracién de chorizo
En el casa del choriza, exicte infinicad de recetos
materas primas uflzds. Agui caremas una receta
Gue pusde ser utlizuda come buse, ¢l productor
pusdle agregar oguiarcandimentosal guste.

Ingredientes

« Carne de hombro, recores de costilcy chamorres.
Puec zer en corkes pequencs o pasada por <l
malinc,

+ e cods 600 ramars de carne, s emplean:

Graza 400gmmes
Chik gusilloen Pimentén M gramos
pohoomalide 14 gmmes Salcomin 0 gramos
Crégane Zgramas

Comino Zgramas Enelvinagre s mezchinfodos oz
Vinagre 28 miiliros condimentos, inclyend b zo.
Clave 05 grames

Ao 2.5 gramez
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Procedimiento

+ L carne y I grase se puzan por un molina (o bien s rocexn en pedsaos pequerios con el
cuchill].

* el agregan los candimentosy e, ze mesch pereckimente.

* Se embute en ripa natural, luego se amarra.

+ Ahumaclo fese poso ex opeiondl): % ahuma durnte & horas, de s mism: maners s b
chulet

* Se refra cel humachr, 32 orea el fiempo e se desee (puede consumize fresca @ bien
ejorse secar poralgin Hempa)

Elaboracion de chuleta ahumade

Ingredientes
1 lom de cerdo

‘Salmuere: s preparaigualgue parccel jemén

Procedimiento

+ | loma ze infecta con | sulmuerc (puede usaze
jeringas nuevas desechables, rotondla cue penstre
perfectamente dentro del loma.

+ | lomo ze depasita en un recipiente funta can k

salmuer skunte, se fapecy se ceje en ehigermcion durar
S reins e chulet el efrigermcory se pane cescuic

+ En un ecipiente de acerm inosidable o cluminio con agug, % pane a cocer (sprsimadamente
Zhoras],

* e reics el agus e e escurrruncehore,

+ Se chuma durante unznoche u acha horcs.
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Ahumeda de la chuletes: s puede aduptar un famba de liming de 200 iras de capacicad
@ un efrigeradar vijo fede himo ex mejor poraue guard el calod. En lx pare infeior ze
coloc un reciiente can azemin de mader s enclende para que hage hume. En la parte
2uperior 2 cuelga la chuleta y s faps o cierm el chumader, E2 importante gue | madera:
sk no suehe resing, yo e causs olores desagradables. Se retira el humo y e eiigers:

Esti st prrcanzumic

Elaboracién de tocino

Ingredientes

+ Came especial pars la eluboraciin ok
tosing [nermalmente suele utiizrse kx
came de k costll el cenla, dindele
forma rectanguler)

+ 200 grumes de sl por Klograma de

+ 4 grams de cura premier par kilogrmode carme.
— .
Procedimiento

* Lacsalylxcurs premier se mesckun perecmente en unc charal

* Lccame se cubrefotelmente con kemezcla de sales.
+ Se colocan ostosingfrente wrente y s cejan en refigeracién @ 4°C, durante cuct dics.

* Dursnte eliempo de rergeracién, s deb excurrc el agua e sole o carne, cuckives gue

+ Después celfempo de efrigermcién, 2 lavan con agua corente pars guiar el excedente de
aaly ze defn remojancloen refrgercién durnte cpreximacamente 12 horas

* Se dejom escunirclurnte 2 horas,
+ e chuma curante ocha hars, de b misma maner e kchuleta:

* Be preferencia, defor reposar durne varlos lies, para meforar su consistencie, Pesar ¥

C@P Elaboreion de produdos cinios
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