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Preguntas revista Vistazo:

1)

Como se deben manejar y organizar una refrigeradora y un
congelador para que los alimentos duren mas.

Como se puede identificar hasta cuando un alimento esta en
estado adecuado para consumirlo.




Descomposicion de alimentos

|

Fendmeno natural

* La causa mas importante es la presencia de los
m.o.

* Hay otros procesos:
Fisicos
Quimicos
Enzimaticos




Conservacion de alimentos

* Técnicas tradicionales y de vanguardia se
enfocan en:

Control de Aw
Eliminar una parte del agua
Eliminar m.o. con calor
* Otras técnicas
Reduccion de la temperatura

Modificacion de atmodsfera dentro de los
envases




Microorganismos

* Suelo — Agua — Aire
* Cascara, Piel, plumas, cavidad abdominal.

* Hay m.o. que pueden reproducirse a las
temperaturas de refrigeracion.

* M.o. mayoria se reproduce entre 20-60
Celsius

* La mayoria deja signos de su presencia:
colores, olores y sabores indeseables




1
:Como se puede identificar hasta

cuando un alimento esta en estado
adecuado para consumirlo?




Leche y lacteos

* No romper la cadena de frio
* Signos de descomposicion: olores y sabores agrios o rancios.
* Fijarse especialmente en la etiqueta y su fecha de caducidad.




Carnes

* Piezas de carne mayor conservacion que la picada.

. |AcermAR RECHAZAR

COLOR Caracteristico Verdoso, café
oscuro
Grasa amarilla

TEXTURA Firme, elastica, Superficie viscosa o
ligeramente pegajosa
humeda
OLOR caracteristico Mal olor, fuerte
TEMPERATURA 2°C refrigerada Mayor y con signos

-18°C congelada de descongelacidn




Pescado y Mariscos

* Pescado entero mejor observacion de frescura.

| ACEPTAR RECHAZAR

Apariencia Ojos brillantes Agallas grises o
Agallas rojas y verdosas
humedas Ojos opacos y
Escamas adheridas hundidos
y brillantes
Textura Firme y elastica Blanda, flacida
Olor A mar Agrio o amoniacal
Temperatura 0-2°C fresco Sin refrigerar

* Langostinos frescos color verde amarronado
* Moluscos bivalvos—> vivos en agua con sal gruesa




Huevos frescos (hasta 3 dias)

* Conservacion: Temperaturas de refrigeracion entre 6 y 10°C
* Lavarlos antes de su uso.

| AcerTAR RECHAZAR

Cascara Limpias y enteras Quebradas,
manchadas, con
excremento
adherido
Peso Debe sentirse lleno  Se siente con vacio
y pesado o mas liviano

Yema Se ubica en el Tiende a separarse
centrodelaclaray o seubicaaun
luce compacta costado

Clara Consistente Aguada




Frutas y hortalizas

* Colores caracteristicos

* Vegetales de hojas mas rapido se deterioran que los
tubérculos

* En todos los casos, caracteristicas de apariencia, color, olor,
textura es importante.




Productos envasados

* Envase en perfecto estado: limpio, sin
abrir

* Etiqueta legible

* Congelados: Sin condensacion o
presencia de cristales de hielo




2

:Como se deben manejar y organizar
una refrigeradora y un congelador
para que los alimentos duren mas?




Almacenamiento de los
alimentos

rigiene y orden il Y < 2imercos

Cuidadoconla .y, o .ciso g0 Muy perecederos/poco

contaminacion perecederos
cruzadal olores y m.o.

* Sectorizar espacios o emplear algunos equipos.

Congelados Helados, carnes, Ultimos en comprar
pescados y Primeros en
guardarse
Refrigerados Lacteos, huevos, En 2do lugar
carnes

Frescos Frutas y hortalizas  En 3er lugar




