COLEGIO EMPRESARIAL
TALLER PLAN DE MEJORAMIENTO ACADEMICO 2020
PERIODO UNO GRADO: DECIMO A, B

ASIGNATURA: NORMATIVIDAD DE ALIMENTOS PROFESORA: ANA MARIA MASMELA

El desarrollo de este taller servird como herramienta de estudio para resolver la evaluacion de plan de mejoramiento
correspondiente a las teméaticas del primer periodo.

TALLER
1. Mediante un ejemplo determina la calidad de alimentos utilizando las evaluaciones subjetivas

2. ¢Qué incidencia tiene el pH y el Aw en la calidad de un alimento? Si la leche tiene un Ph de 6,6 y un Aw de 0,97
¢,coémo puede darse el desarrollo de m.o?

3. ¢ Puede afirmarse que a mayor grados brix mayor posibilidad de desarrollo de microorganismos?
4. ¢ Qué diferencia hay entre un potencial de oxido reduccion positivo y negativo?

5. De ejemplos reales de contaminacion fisica, quimica, biolégica y cruzada

6. Qué es una temperatura de peligro y de un ejemplo de como se puede salir de ella

7. Realice un cuadro comparativo entre refrigeracion, congelacion y ultracongelacién

8. Realice cuadro comparativo entre pasteurizacion, esterilizacion y ultra pasteurizacion

9. Qué relacion existe entre calidad e inocuidad de alimentos

10. Mencione 5 beneficios de la produccién de alimentos inocuos



