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COLEGIO EMPRESARIAL 
TALLER PLAN DE MEJORAMIENTO  ACADÉMICO FINAL 2023
GRADO  10°C


ASIGNATURA: NORMATIVIDAD DE ALIMENTOS        PROFESOR:  ANA MARÍA MÁSMELA A.

  NOTA: Las dudas de este taller se pueden resolver en el horario establecido para un primer encuentro. 

Ten presente la escala de valoración final:
Conceptual - examen: 60%
Procedimental - taller: 20%
Actitudinal: 20%

 En una empresa “X” de productos vegetales en conserva, se hace producción de pepinillos en salmuera (agua + sal), los cuales son escaldados a 90 grados centígrados por 10 minutos, envasados en envases de lata y sometidos a una esterilización a 55 grados centígrados por 4 segundos y posterior un choque térmico.  Al hacer el control del producto final se tiene un ph de 5.2.  Al salir al mercado este producto el señor Mendoza compra tres latas del producto para hacer una ensalada, el padre, la madre y sus tres hijos consumen el producto y a las 24 horas presentaron síntomas de cefalea, vómito, diarrea, parálisis muscular y dificultad para tragar.  Al ir donde el médico y realizar los exámenes pertinentes el dictamen fue una intoxicación por esporas de un microorganismo y todos fueron hospitalizados para un tratamiento.
1.  ¿Qué relación tiene el pH con el desarrollo del microorganismo en este producto? Si el pH obtenido en el producto final no es el adecuado, ¿qué podría hacerse en el proceso para que el pH sea el óptimo?

2. ¿Qué tipo de microorganismo se desarrolló según el potencial de óxido reducción?

3. ¿Fue adecuado el tratamiento térmico para el producto?, explique la respuesta.

4. ¿Qué incidencia tiene la temperatura en el desarrollo de microorganismos?, explicar que es una temperatura de peligro y decir si en el proceso planteado se observa una temperatura de peligro.

5. ¿Qué papel jugaron las BPM en el resultado final de esta conserva?  Explique 5 BPM que debieron ser indispensables en el proceso de elaboración del producto.

6. Durante el proceso de elaboración del producto en que momentos se debió hacer limpieza y ¿cuál fue el objetivo de hacerla?

7. Durante el proceso es necesario hacer desinfección, ¿a qué se le hace desinfección, con qué y cuál sería el objetivo de hacerla?

8. ¿Se puede afirmar que la familia Mendoza presento una ETA? ¿por qué? En caso de que solo el padre hubiera presentado los síntomas ¿se podría afirmar que es una ETA? ¿por qué?
9. Determine peligros físicos, químicos y biológicos para una etapa del proceso.

10. ¿Cuál es el principal punto crítico de control para tenerse en cuenta durante el proceso? Plantee un diagrama de flujo para este producto.
11.  Según el siguiente diagrama de flujo responde:
a. Determine peligros físicos, químicos y biológicos en una etapa
b. Determine un punto crítico de control y explique por qué sería PCC
c. Determine un LCC
d. Explique cómo se desviaría un LCC
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PINA EN ALMIBAR

agua

Agua, azucar —

Jarabe 35 Brix

>

PINAS

+

RECEPCION

4

LAVADO

4

SELECCION

+

PELADO Y DESCORAZONADO

+

TROCEADO

+

PREPARACION DEL JARABE DE
LLENADO

4

COCCION DE LOS TROZOS

4

LLENADO DE LOS FRASCOS

4

ADICION DEL JARABE DE
LLENADO

+

TAPADO

4

ESTERILIZACION COMERCIAL

+

ENFRIAMIENTO

+

ETIQUETADO

> aguade lavado

> fruta de rechazo

- cascaras y corazones

35 Brix /90 °C

80-85 °C x5 min.

70 % fruta

30% jarabe

95 °C x 15 minutos

Aguaad0




