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[’estructura

MOOC
Las claves de la produccion de alimentos: Tecnologia y gestion

(0) La produccion industrial de alimentos

» Indice
MODULO 1. PRIMEROS PASOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
(1) La producciony seleccionde materias primas
(2) Procesar... ipara que?

Temas a desarrollar (3) Transformando las materias: cortar, separar, mezclar, unir...

MODULO 2. GANANDO VIDA UTIL. INACTIVACION MICROBIANA.

(4) Los agentes alterantes, ;como controlarlos?

(5) Contra los microorganismos: destruccion por calor
(6) Contra los microorganismos: los métodos no térmicos

MODULO 3. GANANDO VIDA UTIL CAMBIANDO EL ALIMENTO
(7) Reduccionde la actividad de agua...;menos alteracion?
(8) Elcontrol del pH y los alimentos fermentados

(9) Mas alternativas: los conservantes quimicos

MODULO 4. GANANDO VIDA UTIL CAMBIANDO EL ENTORNO DEL ALIMENTO
(10) Controlando la alteracion mediante tecnologias de frio

(11) El envase: proteccion, escaparate y mas

(12) Métodos combinados para el procesado minimo

MODULO 5. GESTIONANDO LA CALIDAD

(13) Alimentos procesados y calidad nutricional

(14) Siempre el mismo producto: aseguramiento de la calidad
(13) Seguridad alimentariay el sistema HACCP




Treballant

* Plataforma: MiriadaX

A cada tema

e 2 videos de al voltant de 5 min

* Material complementari: pdf del text/pdf aclarint
conceptes/Links

* | video adicional opcional

* Reunions de coordinacio: pas per pas



Treballant

*Distribucié de les tasques (escaletes videos)

*Correccid escaletes per parelles

*ldentificacid necessitat animacions: Unitat de docencia virtual
eldentificacio imatges i video: Servei reproduccioé imatge
*Grabacio veus: Servei reproduccio imatge

*Correccio per parelles

*|5 preguntes per modul

| per modul + incidencies



Treballant

Relacion g,
1 - .
microorganis
mos

Animacién: intervalo de
actividades de aguna v microbiota
predominante

Por ofra parte_ dentro de este intervalo, el valor de actividad de aguavaa
condicionar, v mucho, el tipo de microorganismos que pueden desarrollarse
con mas facilidad. Asi, comonorma general, se puede asumir que en los
alimentos con alta actividad de agua, estoes, entre 0,90v 1,0 (comola
mavoria de los alimentos frescos), el problema microbiano va a ser causado
mavoritariamente por bacterias, entre las cuales se pueden encontrar
peligrosos patdgenos. Conforme disminuve la actividad de agua del
alimento, la microbiota predominante empieza a ser de levaduras, cuva
actividad de agua minima para el crecimiento suele ser de 0,88. Poriiltimo,
los mohos suelen serlos microorganismos que son capaces de crecer en
alimentos con actividades de agua mas bajas, va que muchos de ellos
pueden llegar a crecer en alimentos con valores de hasta 0,80.
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Microorganis
Mmos eXremos

Dentro de estos tres grupos de microorganismos — bacterias, levaduras v
mohos — existen también algunas especies concretas que son especialmente
capaces de crecer en alimentos conmuy bajaactividad de agua, como son
las bacterias haléfilas, 1as cuales son capaces de resistir elevadas cantidades
de sal en el medio que les rodea, pudiendo llegar a crecerinclusoen
alimentos con actividades de agua de hasta 0,75. Por otra parte, las
levaduras osmofilas v los mohos xerdfilos pueden desarrollarse en
alimentos con una elevada concentracién de solutos, como el aziicar, v
crecer hasta valores de actividad de agua tan bajos comode 061, aunque 1o
hagan muy lentamente.
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5. QUrENS

Video operario en industria
alimentaria, sin guantes y sin
mascarilla (o con guantes v
mascarilla)

Mencién especial merece la bacteria patégena Staphylococcus aureus, cuya
presencia en los alimentos es relativamente frecuente debido ala
contaminacién de los mismos por parte de los manipuladores de alimentos
que porten esta bacteria en sus manos o en su tracto respiratorio superior.
Hav que destacar que esta bacteria es capaz de crecer a una actividad de
agua tan baja como 0,86, un valor al cual normalmente no se espera el
desarrollo de bacterias patogenas.
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https://miriadax.net/web/las-claves-de-la-produccion-de-alimentos-tecnologia-y-gestion-3-edicion-/
https://miriadax.net/web/las-claves-de-la-produccion-de-alimentos-tecnologia-y-gestion-3-edicion-/
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