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O.A. 1: Solicitar, recepcionar, almacenar y rotular materias primas, insumos y materiales,
aplicando los procedimientos establecidos y sistemas digitales y manuales de inventario
para responder a los requerimientos de los servicios gastronémicos.

A.E. 1: Solicita insumos y productos, de acuerdo a los requerimientos de la produccion,

considerando indicaciones especificas del pedido.

A.E. 2:Recepciona mercaderia, de acuerdo a protocolos definidos, considerando las normas
establecidas en el Reglamento Sanitario de los Alimentos, aplicando estandares de calidad.
Objetivo: conocer e identificar los distintos componentes de los micronutrientes y

perecibilidad.

Consulta al correo: tercerogastrofernandod(@Gmail.com



@b’b. o broleinad

Las proteinas son largas cadenas de aminoacidos unidos quimicamente

por un enlace peptidico, por lo que se les conoce como Polimeros.

Las proteinas que funcionan como nutrimentos estan en alta proporcion
en los alimentos de origen animal, como las carnes (de mamiferos, aves y
peces), en los huevos, en los lacteos, y en menor proporcién en algunos

vegetales, como la soja.

La cantidad de proteinas a consumir depende del metabolismo de cada
organismo y de las funciones que deba realizar. Un humano adulto, debe
consumir 0.8g de proteina por cada kilogramo de peso corporal al dia;
en cambio, los ninos requieren de 1.6g por cada Kg de peso corporal y
los lactantes 2.4g. Las proteinas mas importantes que deben asimilar los

animales son de dos tipos: fibrosas y globulares.




L pidos

Al 1gual que los carbohidratos, los lipidos se componen de
carbono, hidrégeno y oxigeno, la diferencia radica en que la
cantidad de hidroégeno es superior a la cantidad de atomos de
oxigeno, confiriendo a estos compuestos propiedades quimicas

distintas.

Las grasas son insolubles en agua y son una fuente de energia muy
eficiente, ya que proporciona el doble de la energia de los

carbohidratos y las proteinas.

La semejanza entre carbohidratos y lipidos, radica en que estos
altimos se transforman dentro de los vegetales como un producto
de la glucosa. La importancia biologica de los lipidos radica en ser

compuestos que sirven para regular la temperatura corporal y que

funcionan como reserva energetica.




El término lipido alude a cualquier sustancia sélida o liquida que esté constituida por C,
H y O ya sean simples o conjugados con fosfatos(PO,1), glucosa (C.H,,O,) o proteinas.
En cambio, el término grasa suele referirse a los compuestos en estado solido a

temperatura ambiente, mientras que el término aceite alude a los lipidos en estado

liquido.

Los animales solo pueden almacenar pequenas cantidades de carbohidratos, por eso, los
que no se pueden almacenar en el higado en forma de glucogeno, se transforman en

grasas y se almacenan en el tejido adiposo.




Y o omutriontss

Son aquellas sustancias que el organismo de los seres
vivos necesita en pequenas dosis. Son indispensables para
los diferentes procesos bioquimicos y metabolicos de los
organismos vivos y sin ellos moririan. Desempenan
importantes funciones catalizadoras en el metabolismo, al
formar parte de la estructura de numerosas enzimas.




(Hales minerales

Son compuestos denominados como sales neutras, en las
que todos los hidrogenos sustituibles son reemplazados
por iones metalicos. La sal mas importante que se puede obtener en
cualquier dieta es el cloruro de sodio (NaCl), o sal de mesa, se ha
asociado mucho con el sabor de las comidas, por lo que muchas
personas la consumen en todos sus platillos, tan asi, que la comida
les llega a saber insipida sin sal. Algunos problemas como
la hipertension arterial o la obesidad estan relacionados con la
ingesta excesiva de sal, ya que en ocasiones se llega a consumir
hasta 15g de sal al dia, cuando la dosis recomendada es de 6g.
Como alternativas al consumo de sal excesivo, han aparecido en el
mercado compuestos como el cloruro de potasio (KCl) o
el cloruro amonico (NH,CI).




Las sales minerales mantienen un correcto equilibrio metabolico al estar junto a los
aztcares. Ademas ayuda a retener agua en el cuerpo para evitar la deshidratacion en caso

de que haya escasez del liquido o que el cuerpo presente diarrea.




@
Las vitaminas son compuestos qui cmmplejos, de distinta naturaleza,

las cantidades asombrosamente pequenas son imprescindibles para el funcionamiento del
organismo. La ausencia causa enfermedades que pueden ser graves. Las cascaras de las frutas

son una fuente importante de algunas vitaminas.

.L].POS OlllblCSZ se disuelven en grasa y se encuentran en alimentos donde la

hay. Al poder almacenarse en grasa se conserva en el cuerpo, por lo que su consumo no
tiene que ser diario. El consumo excesivo de este tipo de vitaminas es diverso y depende

del tipo de vitamina, teniendo como constante la intoxicacidén vitaminica.

'Hldl'OS OIUbICSZ se disuelven en agua y el cuerpo requiere de su consumo

constantemente. La vitamina B, es la mas compleja; sin embargo estas vitaminas (todas las

del grupo B y la vitamina C) son fragiles y son expulsadas del organismo facilmente.




%ﬁiii' i

De acuerdo a la manera en la que un alimento surge en la naturaleza, la
presencia de ciertos compuestos inorganicos como los minerales o
elementos quimicos es inherente en ellos. Los organismos son incapaces de
producir los compuestos inorganicos (compuestos cuya estructura basica no
es el carbono). Dentro de los compuestos inorganicos tenemos a
los minerales, y se clasifican también, en un grupo aparte,
al agua (H,O), dioxido de carbono (CO,), el nitrogeno (N,),
el fostoro (PO,) y el azufre (S,).




Los minerales inorganicos son necesarios para la reconstruccion de tejidos, reacciones
enzimaticas, contraccion muscular, reacciones nerviosas y coagulacion sanguinea. Los
minerales deben ser suministrados en la dieta mediante diversos alimentos, siendo los

principales proveedores de minerales las plantas. Estos se dividen en dos clases:

* Macaoelementos: son de extrema abundancia en los alimentos y son requeridos por los
organismos toda la vida, entre los que encontramos: Calcio, Magnesio, Sodio, Yodo, Hierro,

Cobre y Fltor.

* Microelementos: son de menos importancia y se encuentran en menor cantidad en los

alimentos.




LA PERECIBILIDAD

La Peredbilidad es el tiempo que tarda un alimento en comenzar a degradarse perdiendo sus
propiedades nutrimentales. Se le conoce también como cadudadad. De acuerdo a ese tiempo

de duracidn, los alimentos se clasifican en:




o Alimentos perecedercs: Son aquellos que comienzan una descomposiciéon de forma
sencilla. Agentes como la temperatura, la humedad o la presion son determinantes para
que el alimento comience su deterioro. Ejemplos de estos son: los derivados de los
animales y los vegetales, siendo las frutas las de mayor perecebilidad, y la leche y carnes

de menor perecibilidad ya que en refrigeracion se conservan.




 Alimentos no perecedercs: No se deterioran con ninguno de los factores anteriores, sino que
depende de otros factores como la contaminacién repentina, el mal manejo del mismo,
accidentes y demas condiciones que no estan determinadas por el mismo. Ejemplo de ellos
son las harinas, las pastas y el aztcar, que se consideran deteriorados una vez que se

revuelven con algiin contaminante o empiezan su descomposicidon una vez cocinados.




ACTIVIDAD

o Realice un cruzigrama con distintas palabras de la materia contenida en el powerpoint y su materia de

cuaderno.
o Minimo 40 palabras.

o Una vez listo enviar la imagen al correo que esta en la primera lamina del PPT (powerpoint).




