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FICHAS DE PRÁCTICAS
	Module
	Módulo 3

	Title
	UNIDAD 1: Enfriar, refrigerar, congelar.

	Keywords
	Enfriar, refrigerar, congelar, almacenaje, temperatura, conservación.

	Topic/Area
	
	
	1: Cuestiones generales sobre alimentación saludable y de bajo impacto.

	
	2: Productos y variedades locales  (básico y avanzado).

	X
	3: Técnicas de conservación de alimentos.

	
	4: Técnicas culinarias relacionadas con la pirámide alimenticia.

	
	5: Recetas tradicionales, locales y relacionadas con el patrimonio cultural.




	Level
	Básico

	Description/Contents
(2000 characters max.)
	Enfriar. El proceso de enfriar consiste en bajar la temperatura de los alimentos a 4ºC antes de ser debidamente guardados en la nevera.
Refrigerar. El proceso de refrigerar consiste en almacenar los productos en una nevera entre los 0ºC y los 4ºC, de acuerdo con las diferentes categorías.
Las temperaturas, las mejores prácticas de refrigeración y el empaquetado:
· Siempre que sea posible, los alimentos deberían ser almacenados en unas neveras independientes y por categorías: la carne, el pescado, las verduras y la fruta, los productos lácteos, los tubérculos, las comidas preparadas y los pre-cocinados. 
· Si no fuera posible, los alimentos deberían ser distribuidos en la nevera de acuerdo con la temperatura de cada espacio, evitando sobrellenar los compartimentos para facilitar la circulación del aire frío. En la mayoría de las neveras, la temperatura más alta está en los estantes superiores y la más baja en los estantes inferiores.
· Los empaquetados deben cumplir las regulaciones de la APPCC (Análisis de los peligros y puntos de control críticos). De manera general, las recomendaciones indicadas son colocar los productos lácteos, las ensaladas preparadas, las verduras, la fruta y los postres en los estantes medios de la nevera.
Las recomendaciones generales indican:
· Colocar los productos de consumo diario, las salsas y los productos cocinados en el estante superior de la nevera.
· Colocar los fiambres, las ensaladas preparadas, las verduras, la fruta y los postres en las estanterías de la zona media de la nevera.
· Colocar la carne y el pescado crudos en el estante inferior de la nevera. Este estante también es el adecuado para los productos que comienzan su proceso de descongelación.
Congelar. El proceso de congelación consiste en someter los productos a temperaturas bajo cero. 
Las temperaturas, las mejores prácticas de congelación y el empaquetado:
· La congelación tiene lugar normalmente entre los -12 ºC y los -18 ºC. Estas temperaturas deben ser alcanzadas en el centro del producto.
· Los alimentos que van a ser congelados deben ser preparados con antelación y empaquetados por categorías. En el proceso de empaquetado para la congelación, los alimentos deben de estar todos en el mismo lugar ya que la temperatura es constante. Siempre que sea posible debe seguirse el mismo orden indicado en la refrigeración. 
· Cuando congelamos, deberíamos comprobar la fecha de caducidad y comprobar el estado del envase.
· El proceso más frecuente en los hogares es la congelación lenta, que conlleva la formación de grandes trozos de hielo. En un medio profesional, el proceso es más rápido, resultando en trozos de hielo más pequeños. En cuanto a la velocidad del proceso de congelación, deberíamos asegurarnos de que las características de los alimentos no sufren cambios significativos. 
· Para evitar la contaminación cruzada, la nevera debería ser limpiada con frecuencia y programase una limpieza a fondo al menos una vez al mes.

	Benefits/Advantages
(1000 characters max.)
	La mayoría de los beneficios y de las ventajas de la refrigeración y congelación son:
· La posibilidad de seleccionar, preservar y preparar los alimentos para su posterior consumo.
· La conservación del producto, manteniendo sus cualidades nutricionales, previniendo o reduciendo la proliferación microbiológica y contribuyendo a la salud y el bienestar de los consumidores. 
· La prolongación de la caducidad de los productos, optimizando el almacenaje doméstico y profesional y combatiendo el desperdicio de comida. 
· Gestión eficiente del espacio y el tiempo en entornos domésticos y profesionales.
· Un uso positivo de los recursos energéticos, gestionando las condiciones de almacenaje, la temperatura y la calidad del equipamiento.

	Representative products
	La mayoría de los productos: crudos (la carne, el pescado, las verduras). Alimentos preparados (zanahorias peladas, cebollas picadas). Precocinados (las espinacas cocidas, las coles de Bruselas hervidas) y cocinados (legumbres salteadas, guisos de legumbres y sopas).

	Risk management
	Las buenas prácticas recomiendan:
· Tener en cuenta la fecha de caducidad de cada alimento y almacenarlos siguiendo una metodología FIFO (el primero en entrar es el primero en salir). 
· Evitar colocar la comida caliente en la nevera ya que aumenta la temperatura dentro del aparato. Para enfriar la comida más rápidamente, hay que dividirla en cantidades pequeñas y guardarla en recipientes y /o dejar los recipientes dentro de agua y hielo durante un tiempo. En un contexto profesional, hay que usar un enfriador, pero evitando añadir comida con diferentes temperaturas. 
· Proteger la comida colocándola en envases adecuados, por ejemplo, resistentes a temperaturas bajo cero (bolsas de vacío o bolsas apropiadas para la congelación, recipientes de acero inoxidable y envases de policarbonato). Siempre que sea posible, extraer el aire de la bolsa o de los envases para congelar.
· Comprobar que el almacenamiento de la comida congelada no es inferior a -18ºC. Comprobar frecuentemente el panel de control del congelador para confirmar que la temperatura interior es correcta y así evitar las fluctuaciones y la consecuente degradación de los productos. 
· Retirar, siempre que sea posible, el envase que contenía el producto, manteniendo el etiquetado original e indicando el tipo de producto y su fecha de congelación. 
· Desechar la comida que tenga un color grisáceo, amarillento o marrón claro, ya que es una señal de congelamiento excesivo. 
· Descongelar el equipamiento regularmente para evitar un exceso de consumo de energía, pérdida de eficiencia y desperdicio de espacio.

	Language
	Español

	Country
	Portugal

	Providing partner
	UA

	[bookmark: _heading=h.30j0zll]Further references
	https://www.cocinafacil.com.mx/tips-de-cocina/guia-para-congelar-alimentos/
https://www.renovar-manipulador-alimentos.es/como-congelar-alimentos-correctamente/
https://www.lavanguardia.com/comer/materia-prima/20210622/7539495/peligros-congelar-alimento-descongelado.html
https://www.intarcon.com/refrigeracion-en-los-alimentos/
https://culturacientifica.com/2018/01/26/la-nueva-forma-enfriar-lo-cambiara/
[bookmark: _GoBack]https://cpd.sccgov.org/sites/g/files/exjcpb706/files/FP_Safe_Ways_To_Cool_Food_Spanish.pdf?__cf_chl_jschl_tk__=rDJPYIPDcNxz0edXZSxYTRFPP2RaE6L.TProtw9N2UQ-1638124775-0-gaNycGzNB30
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