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CONTROL ALIMENTARIO

La calidad alimentaria es un concepto dificil de definir, ya que tiene un caracter muy
subjetivo y entranha muchos aspectos.

Entre los criterios de calidad de cada grupo de alimentos se deben enumerar unas
caracteristicas esenciales de caracteres, entre los que destacan los caracteres organo-
lépticos, de salubridad e inocuidad y los nutritivos.

La comprobacion de estas tres categorias de caracteres, que deben estar fijados en
las reglamentaciones técnicas, va a determinar la calidad de los diferentes productos
alimentarios.

La calidad de los alimentos se puede deteriorar por diversas causas: microorganis-
mos, procesos fisicos (golpes, sequedad), procesos enzimaticos (pardeamiento enzima-
tico), procesos quimicos (oxidacion, pardeamiento no enzimatico), insectos, etc.

En este capitulo se van a exponer los parametros que rigen el control de calidad de los
diferentes grupos alimentarios: alimentos lacteos, proteicos, grasos, vegetales, bebidas
y miscelaneos.

4
|. GRUPOS ALIMENTARIOS:
COMPOSICION QUIMICA,
CRITERIOS ANALITICOS, CRITERIOS
F 4 == ORGANOLEPTICOS: COLOR, TEXTURA,
-
PROPIEDADES COLOIDALES,
RECUERDA QUE REOLOGIA, SABOR Y AROMA
Se define calidad
como la agecuacion |.I. Composicién quimica
al uso, es decir, la
forma de adaptar las I.1.l. Composiciéon quimica de la leche
caracteristicas de un
producto al uso que le Se entiende por leche natural el producto integro, no alterado ni adultera-
va a dar el consumidor. doy sin calostros, del ordeno higiénico, regular, completo e ininterrumpi-

do de las hembras de mamiferos domésticos, sanas y bien alimentadas.
Incluye Unica y exclusivamente la leche natural de vaca, ya que las le-
ches producidas por otras hembras de animales domésticos se designa-

Se puede decir que
es el promotor del

aseguramiento de la rén indicando el nombre de la especie correspondiente: leche de oveja,
calidad y que sienta las leche de cabra, leche de burra, leche de yegua v leche de camella.

bases para la calidad

total. La leche esté constituida por agua y por una fraccion de extracto

seco, formada mayoritariamente por grasas, carbohidratos y protei-



CONTROL ALIMENTARIO

tes comprenden cualquier fase de la produccién, almacenamiento,
transporte, distribucién y elaboracién de alimentos para consumo
humano y piensos (Figura 5).

el
T
ﬁ

RECUERDA QUE

La finalidad primordial
de establecer limites
maximos para residuos
de plaguicidas
presentes dentro o

en la superficie de los
alimentos y, en algunos

casos, en los piensos, Figura 5. Buenas prdcticas agricolas en el uso de plaguicidas.
es proteger la salud de
los consumidores. } Limite de determinacion. Es la concentracién mas baja de un resi-

duo de plaguicida o contaminante que puede identificarse y medirse
cuantitativamente en un determinado alimento, producto agricola o
alimento para animales, con un grado aceptable de certeza median-
te un método de analisis regulatorio.

} Limite maximo para residuos de plaguicida (LMR). Es la concen-
traciéon maxima de residuos de un plaguicida (expresada en mg/kg)
recomendada por la Comisién del Codex Alimentarius, para que se
permita legalmente su uso en la superficie o la parte interna de pro-
ductos alimenticios para consumo humano y de piensos.

} Plaguicida. Es cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir,
atraer, repeler o combatir cualquier plaga, incluidas las especies
indeseadas de plantas o animales, durante la produccién, alma-
cenamiento, transporte, distribucion y elaboracién de alimentos,
productos agricolas o alimentos para animales, o que pueda ad-
ministrarse a los animales para combatir ectoparasitos. El término
incluye las sustancias destinadas a utilizarse como reguladoras del
crecimiento de las plantas, defoliantes, desecantes, agentes para
reducir la densidad de fruta o inhibidores de la germinacioén, y las
sustancias aplicadas a los cultivos antes o después de la cosecha
para proteger el producto contra la deterioracion durante el almace-
namiento y transporte. El término no incluye normalmente los ferti-
lizantes, nutrientes de origen vegetal o animal, aditivos alimentarios
ni medicamentos veterinarios.

) Residuo de plaguicida. Es cualquier sustancia especificada pre-
http.//www.aecosan.msssi.gob.es/ n n alimen r ricol limen r nimal
AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/ sente en a © 'tOS., P OldUCtOS agrico ?S O.a. eEt|OS, pa -a a . |aeS
ampliacion/residuos. plaguicidas. htm como consecuencia del uso (_Jle_z un plaguicida. El término inc uye

cualquier derivado de un plaguicida, como productos de conversion,
Residuos de plaguicidas. 29/07/2019 metabolitos y productos de reaccién, y las impurezas consideradas

Disposiciones comunitarias de directa de i t ia toxicoloai
aplicacion € Importancia toxicologlica.




CONTROL ALIMENTARIO

= .3.|l. Definiciones

} Etiquetado sobre propiedades nutritivas. Toda informacién que
aparezca en la etiqueta en relacién con:
D El valor energético.
D Los nutrientes siguientes: proteinas, hidratos de carbono, grasas,
fibra alimentaria, sodio, vitaminas y sales minerales.

b e d
ﬁ

RECUERDA QUE .. . . e
) Declaracion de propiedades nutritivas. Toda indicacién y todo

La informacion sobre mensaje publicitario que afirme, sugiera o implique que un producto
vitaminas y sales alimenticio posee propiedades nutritivas concretas.
minerales también

. } Proteinas. El contenido en proteinas calculado mediante la féormula:
debera expresarse

como porcentaje de

las cantidades dliarias proteinas = nitrégeno total (Kjeldahl) x 6,25
recomendadas.

) Hidratos de carbono. Todos los hidratos de carbono metabolizados
por el organismo humano, incluidos los polialcoholes.

) Azucares. Todos los monosacaridos y disacaridos presentes en los
alimentos, excluidos los polialcoholes.

) Grasas. Todos los lipidos, incluidos los fosfolipidos.

https/fwww.boe.es/dliario_boe/txt,php?i- } Saturados. Todos los 4cidos grasos que no presentan doble enlace.

d=BOE-A-2009-17652 . o
— } Monoinsaturados. Todos los acidos grasos con un doble enlace.

Real Decreto 1669/2009, de 6 de
noviembre ) Poliinsaturados. Todos los acidos grasos con dobles enlaces, sepa-

rados por grupo metileno.

) Fibra alimentaria. Los polimeros de hidratos de carbono con tres
0 mas unidades monoméricas, que no son digeridos ni absorbidos
en el intestino delgado humano y que pertenecen a las categorias
siguientes: polimeros de hidratos de carbono comestibles presen-
tes de modo natural en los alimentos tal como se consumen; poli-

meros de hidratos de carbono comestibles que se

han obtenido a partir de materia prima alimenticia
por medios fisicos, enzimaticos o quimicos y que
tienen un efecto fisiolégico beneficioso demostrado
mediante pruebas cientificas generalmente acepta-
das; polimeros de hidratos de carbono comestibles
sintéticos que tienen un efecto fisioldgico beneficio-
so demostrado mediante pruebas cientificas gene-
ralmente aceptadas (Figura 8).

} Valor medio. El valor que represente mejor la canti-
dad de un nutriente contenida en un alimento dado
y que tenga en cuenta las tolerancias por diferencias
estacionales, habitos de consumo vy otros factores

Figura 8. Fibra alimentaria. que puedan influir en una variacion del valor real.




Agentes y mecanismos de transformacion de los alimentos

el e d
I
ﬁ

RECUERDA QUE

Las frutas y hortalizas
tienen un caracter
estacional que hace
variar sus caracteristicas.

Figura 7. Proceso de maduracion de almiddn en las frutas.

las pérdidas de vitaminas labiles de la superficie del producto como
acido folico, acido ascoérbico y tiamina. Cualquier exposiciéon al agua
ocasiona pérdidas por extraccion (lixiviacion). En los cereales la mo-
lienda de los granos se separa la capa mas externa y el embrién que
es donde se ubican la mayoria de las vitaminas (Figura 8).

Figura 8. Pérdida de vitaminas con el pelado.

)} Efecto de los procesos térmicos. El calentamiento es la forma mas
comun y segura de eliminar microorganismos, pero afecta a las vita-
minas; especialmente las vitaminas hidrosolubles. Las pérdidas se
producen por oxidacion y extraccion acuosa y por el calor aplicado
(Tabla 1).

} Pérdidas posteriores al procesado. Diversos factores se pueden
modificar para evitarlo como disminuir la temperatura, eliminar el
oxigeno disuelto y modificar el pH para favorecer la estabilidad de ‘."_‘."
algunas vitaminas. -,

) Efecto de sustancias quimicas utilizadas en los tratamientos RECUERDA QUE
tecnologicos y de otros componentes de los alimentos. Los
agentes oxidantes influyen en la degradacion del acido ascérbico,
vitamina A, carotenoides y vitamina E. El cloro interacciona con los
alimentos y vitaminas, sulfitos, nitritos. Los tratamientos que influ-
yen en el pH afectan a la estabilidad de las vitaminas.

Las vitaminas
hidrosolubles son muy
termosensibles.



Técnicas de control y muestreo en alimentos

La descripcién completa del producto debe incluir las especificaciones del
cliente, asi como la informacion pertinente para la inocuidad; es decir, los
requisitos legales, en referencia a la calidad microbiolégica que debe de
cumplir, sucomposicion, las propiedades fisicas y quimicas de las materias
primas y el producto final. También debe incluir la informacién pertinente
al modo de uso, envasado, almacenamiento (condiciones de temperatura
y humedad), transporte y vida Util del producto. A esta informacion debe
también anadirse la valoracion nutricional del producto, al igual que en
etiquetado, como es obligatorio desde el pasado 13 de diciembre de 2016
por el Reglamento 1169/2011 y el Real Decreto 126/2015.

Ademads, la identificacion del uso al que se destina el producto debe
incluir toda la informacién referente al modo de aplicacién, cocciéon o
elaboracién posterior a la compra, lo que también influird en el anélisis
de peligros. También seria conveniente conocer a qué grupos de po-
blacién/consumidores se destinara el producto, sobre todo, si se en-
foca a grupos vulnerables como lactantes, ninos, ancianos o personas
malnutridas.

Toda esta informacion debe incluirse en la ficha técnica del producto
en cuestion y que el fabricante o productor debe tener siempre a la
disposicién del cliente o consumidor.

Una vez elaborado el diagrama de flujo de cada uno de los productos, se
debe confirmar in situ en la planta de trabajo, con el fin de que cada uno
de los pasos coincida con su representacion grafi-
ca (Figura 9). Este paso se denomina recorrido de
la linea de proceso, |0 que consiste en compro-
bar, fase por fase, que el equipo responsable de la
implantacion del APPCC ha tenido en cuenta toda
la informacion sobre materiales, préacticas, con-
troles, equipos, PC y PCC. Toda esta informacién
debe ser representada en el diagrama de flujo, asi
como, cuando proceda, los pasos previos, como la
cosecha, factores posteriores, como la cadena de
comercializacion, o factores externos, propios de
la empresay el entorno, como los factores socioe-
condmicos. De esta forma, la planta de trabajo ha

https.//www.boe.es/doue/2011/304/
L000718-00063.pdf
Reglamento del Parlamento Europeo
y del Consejo

https.//www.boe.es/buscar/pdf/2015/
BOE-A-2015-2293-consolidado.pdf

Informacién alimentaria obligatoria

de visitarse el mayor nimero de veces posible con

el fin de recopilar toda la informacién pertinente  Figura 9. Control en la planta de trabajo.

para la adaptacion del diagrama de flujo.

Una vez se ha comprobado in situ el recorrido del diagrama de flujo,
que ha de ser siempre unidireccional. En este apartado se van a abor-
dar, de una forma general, los diagramas de flujo que podemos encon-
trar en la industria alimentaria segun el grupo de alimentos al que se
haga referencia, atendiendo a los pasos de produccién, transformacion
y consumo, puesto que segun el alimento del que se trate, los PC vy
PCC seréan distintos, al igual que las medidas de control a aplicar para
minimizar el riesgo.

En el caso de las harinas, panes, pastas o cereales del desayuno, el
diagrama de flujo seria el siguiente (Figura 10):

https.//www.youtube.com/
watch ?2v=0NB0O3yXFdDs

Fébrica de pastas
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Para la elaboracion del yogur, es necesaria la adicién de fermentos
(Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus) y su fermen-
tacion dentro del propio envase a unas condiciones de temperatura y
humedad establecidas, ideales para que la fermentacion se complete.
Esta fermentacion consiste en la transformacion de los azlcares de
la leche, la lactosa, en &cido lactico que le aporta este sabor &acido
(pH < 4.6) al yogur y le da la textura firme, por la coagulacion proteica
que se ha producido durante la fermentacion.

Por otra parte, el queso se elabora a
H o Glucdlisis partir de la coagulacion enzimatica de la

\ /7 A
¢ 2: @D 2Q 2 @43 leche, que se produce por la adicion del
H—C—OH 5 cuajo (animal, vegetal o microbiano), de
Ho_c'_,., 5 la que se obtiene el coagulo (queso) y
14 . .
H _(':_OH I_o el lactosuero, que se elimina o se con-
I I serva, como en el caso del requeson.
H — C—-OH ., .
| - CH, Para la elaboracion del queso, sin em-
CH,OH Acido pirtvico

bargo, la concentracién de proteinas
Glucosa ) ; .
2] NAD_ 2l NADH, (caseinas) coaguladas determina la fir

meza del queso, junto al contenido en
HO\C//O grasay lactosa de la leche (Figura 14).
| .
H—Cl—O H Se denomina carne a la parte blanda del
CH, Fermentacion cuerpo de los animales (musculos) que
2 Acido lactico lactica se destina al consumo humano. Se tra-

ta de un alimento perecedero con una
fecha de caducidad relativamente corta,
puesto que se degrada en pocos dias, e
incluso horas si su conservacion no es la
adecuada. Dentro de la obtenciéon de las canales, estas pasan por ciertos
analisis que determinan el grado de calidad (engorde, cantidad de grasa,
sangrado, pH, curacion, etc.). Ademas, en la industria carnica, la implan-
tacion del APPCC requiere la trazabilidad de todo producto carnico.

-

Figura 14. Proceso de formacidn del queso.

INFORMACION IMPORTANTE

Se entiende como trazabilidad al conjunto de procedimientos que
permiten conocer el histérico, la ubicacion y la trayectoria de un pro-
ducto o lote de productos a lo largo del diagrama de flujo en un mo-
mento dado. Esto significa que si en algln punto de nuestro proceso
detectamos una anomalia, podremos “tirar del hilo” para saber de
donde proviene dicho producto mediante la codificacion de todos los
canales y el control de todos los lotes que provienen de dicho canal.
Un correcto sistema de trazabilidad y control de lotes asegurara que
ante una anomalia dicho lote pueda ser aislado sin afectar al resto de
la produccion.

La carne también es un alimento ampliamente consumido en nuestra
sociedad y, ademas, rico en proteinas de alto valor biolégico, vitaminas



} Auditoria. Es el examen para determinar si las actividades y sus
resultados se corresponden con los planes previstos y si se aplican
de forma eficaz con el fin de alcanzar los objetivos preestablecidos.

} Verificacion. Es la ejecucion de la inspeccidn y la posterior interpre-
tacion, medicion del producto y comparaciéon del resultado con la
especificacion legal.

Tras esto, el seguimiento de la inspeccion, que engloba las acciones
correctivas ante una no conformidad y el registro de documentacion
pertinente que se aplica a cada uno de los PC o PCC. Tanto como para
la inspeccion como la verificacion del producto, la toma de muestras
debe englobarse en un marco legal acorde al plan de muestreo.

Marco legislativo del control oficial en Espana

} Reglamento 882/2004: sobre los controles oficiales para ga-
rantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacion en
materia de piensos y alimentos y normativa sobre salud y
bienestar animal.

} Sustituido por el Reglamento 2017/625 de control sanitario
oficial de alimentos (en vigencia a partir de diciembre de 2019).

) Reglamento 854/2004: normas especificas para la organiza-
cion de controles oficiales de los productos de origen animal.

) Ley 17/2011 de Seguridad alimentaria y nutricion, donde
establecen los principios de actuacion para el control oficial.

) Ley 12/2013 que establece que los estudios, informes y ana-
lisis comparativos deberan observar los principios de veraci-
dad, rigor técnico y analitico.

) Real Decreto 1945/1983: por el que se regulan las infraccio-
nes y sanciones en materia de defensa al consumidor y pro-
duccioén agroalimentaria. Toma de muestras oficiales.

} Real Decreto 538/2015: por el que se regula la realizacion de
estudios, informes y andlisis comparativos sobre productos
alimenticios.

v

El control oficial debe realizarse:

} De forma regular, periédica y programada. La frecuencia de los con-
troles vendra dada por: los peligros y riesgos identificados, el histo-
rial de los operadores de empresas alimentarias y piensos, junto a la
fiabilidad de los autocontroles.

} Sin previo aviso.

} En caso de sospecha de irregularidad.



AMPLIA TUS CONOCIMIENTOS

El pan

Es el producto resultante de la coccion de una masa obtenida por la mezcla de
harina de trigo, sal comestible y agua potable, mezcla fermentada por la adicion
de levaduras activas (Saccharomyces cerevisiae).

Variedades de pan:

} Pan bregado: de miga dura, candeal, espanol: para su elaboracién se usan
cilindros refinadores.

) Pan de flama o de miga blanda: la proporcion de agua es mayor que en el
bregado.

} Pan integral: esté elaborado con harina integral.

) Pan de Viena o pan francés: pan de flama, al que se le anaden otros ingre-
dientes (ademas de los citados para hacer pan), como el azlcar o la leche.

) Pan de gluten: es el pan de harina de trigo enriquecido con gluten en propor
cion no inferior al 30 % de gluten seco.

) Pan especial: se ha incorporado algun aditivo autorizado para panes espe-

ciales, se ha usado harina enriquecida, se han anadido ingredientes como
pasas, cacao, frutas y no lleva ni sal ni microorganismos
propios de la fermentacion.

} Color de la miga: blanca, cremosa o amarillenta.

) Color de la corteza: dorada, uniforme. Exenta de manchas.

} Olor: agradable, suave, exenta de acidez o cualquier otro olor,

} Sabor: agradable, no agrio, no amargo.

} Corteza: no debe ser muy dura, debe quebrarse v crujir al hacer presion.

} Textura: la miga suave al tacto, y una textura de alveolos finos y
gruesos.
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https://www.youtube.com/
watch2v=zTORWOreGAO

Fabricacién de la pasta

Recoleccion

Recepcion de
materias primas

Descascarillado
Secado
Envasado

Distribucion

Consumo

Figura 11. Diagrama de flujo de pro-

ductos.

Recepcién de
materias primas

Mezcla » Amasado

Envasado ‘ Secado

Almacenamiento » Distribucion » Consumo

Figura 10. Diagrama de flujo en las harinas.

Sin embargo, en el caso de la produccion de aquellos alimentos que no
necesitan de un tratamiento posterior a su recoleccién, tales como el
arroz, las legumbres, semillas o frutos secos, el diagrama de flujo seria
mas parecido al representado en la Figura 11.

Por otra parte, si nos centramos en frutas y verduras, su diagrama
de flujo se puede limitar a su lavado, envasado y expediciéon, como
es el caso de las frutas y verduras frescas; o bien, puede ser mas
extenso, en el caso de que estas se destinen a la fabricacion de fru-
tas en conserva, como es el caso de los almibares, zumos, néctares,
mermeladas o confituras, o bien, verduras en conserva, congeladas o
encurtidas en vinagre (fermentadas) (Figura 12).

Recepcién de materias primas
vegetales

\ 4

Operaciones preliminares
(pelado, deshuesado y corte)

\ 4

Procesado - Elaboracion
Conservacion

e
p—

Zumos y néctares

Figura 12. Diagrama de flujo en frutas y verduras.
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RECUERDA QUE

Las bacterias lacticas
presentes en el yogur
mejoran la digestion de
la lactosa.

<
TABLA 3 Caracteristicas de calidad del ganado

el
T
ﬁ

RECUERDA QUE

El yogur debe contener
mas de 10 millones

de microorganismos
lacticos vivos por gramo
de producto.

disueltos en la fase acuosa de la leche. El punto de congelacién de
la leche oscila entre -0,52 y -0,56 °C con un valor medio de -0,54 °C.
Valores superiores a -0,52 °C indican aguado de la leche.

} Punto de ebullicion. Tiene un valor de 100,5 °C y depende del nu-
mero de particulas en soluciéon en una fase acuosa.

Para asegurar la calidad sanitaria de la leche en primer lugar hay que
asegurar el estado sanitario del ganado para evitar que sean trans-
misores de microorganismos responsables de zoonosis; y posterior
mente someter a la leche a los controles bacteriolégicos, citoldgicos
y andlisis quimico que establece la legislacién, para asegurar la ino-
cuidad de esta. Las caracteristicas de calidad sanitaria desde el punto
de vista microbiolédgico y citolégico quedan recogidas en la siguiente
Tabla 3.

Tipo de microorganismo UFG/mL
Contenido microorganismos mesofilos a 30 °C <100.000
Contenido de células somaticas <400.000 cel/mL
Salmonella Ausenteen259g,n=0,c=0
Staphylococcus aureus n=5m=100, M=500,c=2

En los casos en los que exista mamitis, se ven incrementadas consi-
derablemente estas cifras.

—.2. Criterios analiticos de la carne

Dentro de los pardmetros fisico-quimicos medidos en la carne y que
se ven relacionados directamente con su calidad sanitaria:

} pH:

D Calidad higiénica y pH: tras el sacrificio y durante la instauracion
del rigor mortis, el pH del musculo disminuye iniciandose los pro-
cesos de maduracion o transformacion del musculo en carne. En
la fase de rigor mortis el pH de la carne estd comprendido entre
6.2 y 6.6. Este es el valor de pH adecuado para inhibir el creci-
miento microbiano. Cuando el pH se mantiene en 7.2 o alcalino, la
carne es de mala calidad, ya que no se podré asegurar la calidad
sanitaria, si el pH es practicamente neutro (6.6 y 6.9) sospecha-
remos de una carne de mala calidad, y si por el contrario en esta
fase de rigor mortis el pH desciende rdpidamente hasta valores
de 5.5 tendremos carnes de animales muy fatigados.

D Calidad tecnolégica y pH: el pH final de la carne de vacuno,
ovino y porcino desciende hasta valores comprendidos entre



Reglamentacion alimentaria
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ReESUMEN

En todos los paises la alimentacion se rige por un complejo sistema
de leyes y reglamentos en los que se establecen los requisitos gu-
bernamentales que los operadores de la cadena alimentaria han de
cumplir para garantizar que los alimentos sean inocuos y de calidad
adecuada.

La reglamentacion alimentaria se recoge en el Codex Alimentarius,
adaptado de manera internacional y en el Cédigo Alimentario espa-
fiol, adaptado de manera nacional.

En ambos se encuentran normas generales del etiquetado de ali-
mentos, de la higiene de los alimentos, de los aditivos alimenta-
rios y los residuos de plaguicidas, los procedimientos para evaluar la
inocuidad de los alimentos derivados de la biotecnologia moderna y
normas sobre los diferentes alimentos.

En los alimentos existen diferentes tipos de contaminantes, que se
pueden clasificar en: fisicos, bioldgicos y quimicos.

GLOSARIO

Alérgeno: es una sustancia que puede inducir una reaccion de hiper
sensibilidad en personas susceptibles que han estado en contacto
previamente con él.

Analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC): es el sis-
tema preventivo de gestion de la inocuidad alimentaria de aplicaciéon a
toda la cadena alimentaria, desde la produccién primaria a la distribu-
cion minorista.

Antiaglutinante: es una sustancia capaz de evitar la formaciéon de
aglutinamientos en las substancias existentes en una disolucion.

Denominacién de venta: es el nombre especifico y no genérico que
nos indica la verdadera naturaleza y las caracteristicas del producto.

Dosis diaria recomendada (DDR): es la cantidad de un nutriente que
una persona sana debe ingerir por término medio cada dia, a través de
la dieta, para mantener un buen estado de salud.



Reglamentacion alimentaria

EJERCICIOS

) E1. Identifica y nombra cada una de las partes de la etiqueta siguiente:

CONSERVESE
EN

GLLs
3
S >

(ENTRE 2°CY 6°C) w -

Recorta las etiquetas de tres alimentos que tengas en casa y contesta a

estas preguntas:

— ¢Cudl es el lugar de origen de cada producto? ;Y el lugar donde se han
envasado?

— /Cudl es el contenido neto vy la fecha de caducidad de cada producto?
¢Aparece el etiquetado nutricional?

- ¢Existe informacién sobre si contiene alérgenos?

Nombra y explica las condiciones generales de un establecimiento o
local alimentario.

Nombra y explica brevemente los tipos de conservacion de los alimentos.

Imaginate que has comprado una docena de huevos para hacer una tor-
tilla. Indica qué pautas de manejo tienes en cuenta en cada fase, desde
la compra hasta que terminas de hacer la tortilla en tu casa para evitar
cualquier contaminacion.

Identifica el origen de estos contaminantes seguin su naturaleza fisica,
quimica o biologica:

- Virus. Mosquito.

— Anillo. Mercurio.

— Anisakis. Dioxinas.

— Micotoxinas. Amoniaco.

¢Qué acciones se le prohiben al manipulador de alimentos en su espa-
cio de trabajo?




Agentes y mecanismos de transformacion de los alimentos

EVALUATE TU MISMO

iCuales son los principales cambios en los sistemas bioquimicos de los
alimentos?:

1 a) Cambios fisicos Unicamente.

[ b) Cambios fisicos, quimicos y microbianos.

1 ¢) Los sistemas bioguimicos no se ven alterados nunca.

[ d) Cambios quimicos Unicamente.

La coagulacion e hidrdélisis de las proteinas es un cambio...:

[ a) Normalmente debido a la alteracién por microorganismos.

4 b) Normalmente debido a reacciones de pardeamiento enzimatico.
d ¢) Normalmente debido al procesamiento de los alimentos.

1 d) Normalmente debido a reacciones de oxidacion lipidica.

La congelacion es una forma de procesamiento de los alimentos que...:
(1 a) Asegura la seguridad microbiana de un alimento.

No provoca alteraciones en los alimentos.

Provoca la pérdida de proteinas en los alimentos.

Ralentiza el crecimiento de la mayoria de patégenos.

¢{Qué cambios quimicos se producen en los carbohidratos con el cocinado?:

1 a) Depende del tipo de carbohidrato y la temperatura a la que se somete.

1 b) Puede darse reaccion de Maillard en alimentos bajos en proteinas y ricos
en azucares.

[ c) Elespesamiento del almidén se da a temperatura por encima de los 150 °C.

1 d) Ninguna de las respuestas anteriores es correcta.

. Si hay crecimiento de un microorganismo que provoca alteraciones inde-
seables en el alimento y puede ser danino al consumidor:
[ a) Se trata de un microorganismo beneficioso.
Se trata de un microorganismo alterante.
Se trata de un microorganismo patégeno.
Las respuestas b y ¢ son correctas.

En un producto con una actividad de agua de a = 0,86, ;qué microorganis-
mo es mas probable que se desarrolle?:
1 a) Mohos.

Levaduras.

Bacterias.

Todas las respuestas anteriores son correctas.
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