Repaso “Conservacion de alimentos”:
El frigorifico y el congelador.

CONSERVAR LOS ALIMENTOS
EN EL HOGAR

/' Los siguientes CONSejos pusden ayudar a los clientes para
gue conserven de forma adecuada los alimentos que se
llevan del restaurante.

En el frigorifico (temperatura
optima 0-5°C) los alimentos
cocinados deben situarse

en los estantes superiores

v separados de los crudos

usandaoervases adecuados.

+ Nodeben introducirse alimentos calientes,
deben dejarse enfriar.

o Losenvases se deben etiquetar con lafecha
de entrada, contenidoy ndmero de raciones.

« Alahoradedescongelar, se recomiendaser
previsory sacar los alimentos 24 horas antes,
dejdndolos en la parte baja del frigorifico. En
caso contrario, se debe utilizar &l microondas

en su posicion ‘descongelar”




La despensa

SA
ENLADESPER
Enla despensa almacenaremos los productos
no perecederos y de larga duracion. Debe serun
lugar fresco (entre 10°C y 21°C), bien ventilado,
secoy preservado de |a luz directa del sol.

VERDLIEAS
Tomates, pimiantos, ceboilas,
Zonahorias, patotas, calgbacin

5 TA
FRUTAS

Cltricos, pldtanos, meldn
y sandla sin abrir,

Lache emvasada® v leche
&n polvo, postres ideteos
posteurizodos o quesas

LIRS

Alimentos en conserve, allmentos
deshidratadas. encurtidos, azdear,
galletas, td, cafd, aceites, bebidos
(como refrescos o vinos).,

EMBUTIDOS

Embutidos en piezas enteras v
curadas come Jamdn sarrana,
cecing, lamo, fuet...

, P
UNA VEZ ABIERTO UN PRODUCTO ENVASADD

- §i preciza frio lo llevaremos al frigorifico (leche, zumos, nota, salsas...)
- §i no necesita frio, mejoraremos su conservocion guarddndolo en un recipiente hermdtico (arroz, legumbres, pastas,
golletas...). sin alvidar anotar su fecha de coducidod o consume preferente si no mantenemos su envase original,




Actividad:

(i
=

Abierto

Cerrado

Abierto

Cerrado

Fresco

Cocinado

Fresco

Congelado




