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Instrucciones generales de la guia:
Independientemente del apoyo de ésta guia ponerse en contacto con el sinodal asignado al menos tres
dias antes de la fecha asignada para el ETS para recibir indicaciones respecto a la aplicacion practica

Presentacion:

La conservacion de alimentos mediante técnicas de enlatado o envasado en recipientes herméticos (conservas) ha
demostrado ser uno de los métodos mas efectivos para prolongar la vida util a temperatura ambiente, siempre que
se controle adecuadamente la destruccion de esporas de Clostridium botulinumy otros patdgenos
termorresistentes.

Por otro lado, los prefabricados (alimentos parcialmente procesados, listos para terminar de cocinar) son una
tendencia en crecimiento debido a la demanda de conveniencia, reduccion de tiempos en cocina y reduccién de

mermas

Objetivos
Comprender los fundamentos, métodos y aplicaciones practicas de la conservacién de alimentos, con énfasis en
productos carnicos, incluyendo ingredientes, equipos, elaboracion y empaquetado.

Justificacion:
La finalidad de la unidad de aprendizaje “Conservas y prefabricados” es proporcionar los conocimientos fundamentales
sobre las diferentes técnicas de conservacion y prefabricado de los alimentos, permitiendo el uso de una variedad de
ingredientes, mecanismos y equipos que con flexibilidad y precisién minimicen las pérdidas de estos, asi como de sus
valores nutritivos y organolépticos durante el proceso, manteniendo la seguridad y sanidad en los diferentes procesos
de fabricacion.
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| Estructura y contenidos: |

Mobiliario y Equipo de proceso artesanal y/o industrial.
Materia Prima alimenticia.
Procedimientos de Conservacidn de Alimentos.
Dafios fisicos en los alimentos.
Dafios microbioldgicos en los alimentos.
Ingredientes Sdlidos.
Ingredientes Liquidos.
Dosificaciones.
Objetivos de la Conservacién de Alimentos.
Conservacion de Alimentos por:

a. Modificacién de temperatura.

b. Deshidratacion.

¢. Métodos Quimicos.

d. Alto vacio.
Conservacion de productos carnicos:

a. Embutidos.

b. Salazonado.
Ahumado.
. Curado.
. Tocinos.
Chorizos.
Salamis.
. Tipos de salchichas.
Productos no embutidos:

a. Condimentos.

b. Aditivos.

c. Especias.

d. Patés.

e. Molinos, picadoras y trituradoras de carne.
Métodos térmicos:
. Calor.
. Temperatura.
Coccion.
. Pasteurizacion.
. Esterilizacién.
Congelacion.
. Refrigeracion.
Métodos por deshidratacion:

a. Contenido minimo de agua (aw)

b. Deshidratado.

c. Secado.
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. Liofilizacién.
Empacado en ausencia de aire.

Métodos quimicos y bioldgicos:
Salmueras.

. Acidificacion.
Conservadores Organicos.

. Conservadores Inorgdnicos.
Fermentacidn aerobia.
Fermentacién anaerobia.

~D oo T o

Evaluacion:

Solo es un instrumento de apoyo por lo cual no se le considera valor para la evaluacion.

Materiales para la elaboraciéon de la guia:
La bibliografia marcada en el programa de estudios.

Actividades de estudio:
Mapas mentales
Cuadros comparativos
Fichas de estudio

Informacion adicional:
NA

Bibliografia basica:

Palacios Acero Luis Carlos (2012); Administracién de la produccion, 2da. Edicién. Editorial Ecoe Ediciones Ltd.

Vaclavik, Vickie (2002); Fundamentos de Ciencia de los Alimentos. 12 Ed. Editorial Acribia, S.A. Espaia.
Aguilar Morales Jessica (2012); Métodos de Conservacion de Alimentos; 12 Edicidn Red Tercer Milenio.

Integrantes de la academia:
Italibi Hernandez Diaz.
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TEMA 1: OBJETIVOS DE LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

- Prolongar vida util

nutricional
- Evitar microorganismos y
reacciones quimicas

- Reducir pérdidas poscosecha

_ Mantener calidad sensorial y 1. Mapa mental: Dibuja un arbol con 4 ramas (los objetivos) y en cada

hoja un ejemplo concreto de la conservacién de alimentos

2 Por qué la conservacidn no solo busca evitar microbios, sino también
cambios de sabor o textura?

TEMA 2: INGREDIENTES Y EQUIPOS UTILIZADOS EN LA CONSERVACION

Ingredientes comunes

Equipos comunes

Sal, azlcar, vinagre, aceite, 4cido citrico,

nitritos/nitratos (para carnicos), Ollas de presidn, autoclaves, pasteurizadores, congeladores
antioxidantes (tocoferoles, vitamina C), rapidos, liofilizadores, deshidratadores, selladoras al vacio,
conservadores naturales (romero, clavo), cuchillos, embutidoras, termdmetros, pH-metros.

humo liquido.

Actividades:

1. Clasificacién en tabla: Crea una tabla de 3 columnas (Ingrediente / Funcién conservadora / Ejemplo
de alimento donde se usa).

2. Visita virtual o real: Identifica 5 equipos de conservacion en tu cocina o en un video de una planta de
alimentos. Explica para qué sirve cada uno.

TEMA 3: DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION - Caracteristicas y funciones

Método Caracteristicas Funcién principal
Calor (pasteurizacion, . . . o

L, Destruye microorganismos y enzimas Prolongar vida util segura
esterilizacion, UHT)
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Método

Caracteristicas

Funcidn principal

Frio (refrigeracidn,
congelacion)

Ralentiza reacciones metabdlicas y
microbianas

Conservacion temporal o de larga
duracién

Deshidratacion /
Liofilizacion

Elimina agua disponible

Evitar crecimiento microbiano

Salado / Curado

Deshidratacién osmética + accion de
sales

Conservar carnes y pescados

Ahumado

Accién combinada: calor,
deshidratacidon y compuestos
fendlicos

Sabor y conservacion

Encurtido / Acidos

pH bajo (<4.6)

Inhibir bacterias patdogenas

Aditivos quimicos

Nitritos, sorbatos, benzoatos

Controlar microorganismos
especificos

Envasado al vacio o
atmodsfera modificada

Eliminar O, o modificar gases

Reducir oxidacién y aerobios

Actividades:

1. Cuadro comparativo: Elige 4 métodos y comparalos segun: temperatura de aplicacién, tipo de
alimentos tipicos, duracién aproximada, ventajas y desventajas.

2. Estudio de caso: Un pescado fresco se va a consumir en 1 mes. Propdn 3 métodos posibles, explica
por qué sirve cada uno.
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TEMA 4: ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS
Tipos de productos carnicos:
e Embutidos crudos (chorizo, salchichdn)
e Embutidos cocidos (mortadela, salchicha tipo Viena)
e Productos curados (jamon serrano, cecina)
e Productos no embutidos (tratados en siguiente tema)

Proceso basico general:
Seleccion de carne y grasa - Molienda - Mezcla con ingredientes (sal, nitritos, especias, azucares, cultivos
iniciadores en algunos) > Embutido (opcional) - Maduracién/secado o coccién/ahumado - Envasado.

Actividades:

1. Diagrama de flujo: Dibuja el proceso de elaboracion de un chorizo (incluye temperaturas y tiempos
aproximados).

TEMA 5: PRODUCTOS NO EMBUTIDOS (Dentro de la tecnologia carnica)

Definicion: Productos carnicos que no se embuten en tripas naturales o artificiales.
Ejemplos:

e Jamdn cocido o jamdn curado (entero)

e Pechuga de pavo o pollo reestructurada

e Carnes marinadas

e Cecina (carne entera deshidratada)

e Tocino, panceta

e Patésy terrinas (no embutidos, se moldean)

Caracteristicas: Procesos de masajeo o inyeccién de salmuera, moldeado, coccién en moldes, rebozado,
ahumado sin embutir.
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Actividades:

1. Identificacion: De una lista de 10 productos (ej. salchicha, jamdn York, salami, paté, chorizo, pechuga
de pavo al horno), marca cuales son "embutidos" y cudles "no embutidos".

2. Ventajas industriales: ¢ Por qué los productos no embutidos suelen tener menos pérdidas de pesoy
mas uniformidad? Responde en 5 lineas.

TEMA 6: EMPAQUETADO DE ALIMENTOS
Funciones del empaque:
e Proteger de contaminantes
e Facilitar transporte y almacenamiento
e Informar al consumidor (etiquetado)
e Prolongar vida util (barrera a gases, humedad, luz)
Tipos segun grado de conservacion:
e Envasado convencional (atmdsfera normal)
e Envasado al vacio
e Envasado en atmédsfera modificada (MAP) — ej: mezcla N, + CO,
e Envasado activo (absorbedores de oxigeno, etileno)
e Empaque comestible (peliculas de almiddn, proteinas)
Materiales comunes: plastico (PE, PET, PVC), vidrio, metal (hojalata, aluminio), papel/cartén tratado.
Actividades:

1. Andlisis de etiquetas: Trae 3 empaques de diferentes alimentos (ej. leche, carne, galletas). Identifica:
material, tipo de cierre, si es MAP o vacio, fecha de caducidad vs consumo preferente.
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