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El Institute of Child Nutrition fue autorizado por el Congreso en 1989 y establecido en 1990 en The
University of Mississippi en Oxford y es operado en colaboracion con The University of Southern
Mississippi en Hattiesburg. El instituto opera bajo de un convenio de subvencion con el Departamento de
Agricultura de los Estados Unidos, Food and Nutrition Service.

PROPOSITO
Mejorar la operacion de los programas de nutricion infantil a través de la investigacion, educaciéon y
capacitacién y de la diseminacion de informacién.

VISION
Encabezar a la nacion al proporcionar investigaciones, educacion y recursos para promover la
excelencia en los programas de nutricion infantil.

MISION
Proporcionar informacion relevante basadas en investigaciones y servicios que promueven la mejoria
continua de los programas de nutricién infantil.

Este proyecto ha sido financiado parcialmente con fondos federales del Departamento de Agricultura de
los EE. UU, Food and Nutrition Service a través de un acuerdo con el Institute of Child Nutrition en The
University of Mississippi. El contenido de esta publicacion no refleja necesariamente las opiniones ni las
politicas del Departamento de Agricultura de los EE.UU, y la mencién de nombres registrados, productos
comerciales u organizaciones no implica su aprobacion por parte del gobierno de los EE. UU.

The University of Mississippi es un empleador que cumple con EEO/AA/Titulo VI/Titulo IX/Seccion
504/ADA/ADEA.

En acuerdo con la ley federal y la politica del Departamento de Agricultura de los EE.UU, esta institucion
tiene prohibido discriminar en base de raza, color, origen nacional, sexo, edad o discapacidad.

Para presentar una queja de discriminacion, escriba a USDA, Director, Office of Civil Rights; Room, 326-
W, Whitten Building, 1400 Independence Avenue, SW, Washington, DC 20250-9410 o llame al (202)
720-5964 (voz y TDD). USDA es un proveedor y empleador que ofrece igualdad de oportunidades.

© 2020, Institute of Child Nutrition, The University of Mississippi, School of Applied Sciences

Excepto por las condiciones expresadas a continuacion, usted puede usar el texto y la informacion
contenidas en este documento libremente para uso sin fines de lucro o fines educativos, sin costo para el
participante de la capacitacion a condicion que los siguientes créditos sean incluidos. Este material no
debe ser incorporado en otros sitios web o en libros de texto y no puede ser vendido.
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su 6ptima calidad

Estandares profesionales

RECIBIR Y ALMACENAR - 2500

El empleado sera capaz de asegurar el manejo adecuado del inventario,
incluyendo la entrega y el almacenamiento correcto del inventario, y lo que ha
estado en mantenimiento o se ha retirado.

2520 — Recibir y almacenar
Aplicar procedimientos seguros y efectivos de recibir y almacenar inventario.

Introduccion

Recursos del gerente: Almacenando productos para su 6ptima calidad esta disefiado
para empoderar gerentes a usar la capacitacién de su personal. Cada leccién dura
méaximo 15 minutos. Esta leccion contiene:
e Objetivos de aprendizaje

Enunciado explicando la importancia del tema

Lista de materiales

Instrucciones sobre cémo presentar la informacién

Preguntas para el personal

Una actividad para fortalecer o refrescar el conocimiento del personal
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su éptima calidad

Descripcion general de la leccidn

Instrucciones para la leccién:
e Repase el objetivo de la lecciéon y la informacion del contexto.
e Repase la razon por la cual la leccién es importante.
e Cuestione al personal las preguntas.
e Facilite la actividad descrita.
e Aporte tiempo para que el personal haga preguntas.

Objetivo: Identificar las mejores practicas para el almacenamiento de productos
frescos (frutas y vegetales) para asegurar su optima calidad.

Informacion contextual: La manera en que un programa de alimentos escolares
almacena y enfria sus productos frescos puede influir sobre su sabor, textura, ternura, y
lo rdpido que se pudre. Hay dos areas de consideracién cuando almacenamos
productos frescos. El primero es identificar la éptima temperatura de almacenamiento
para los productos frescos. La segunda es entender cuales elementos pueden y cuéles
no pueden ser almacenados cerca de cada uno debido a los efectos de los gases que
ocurren naturalmente, etileno, que algunas comidas producen.

Ciertos productos frescos mantienen mejor calidad a temperaturas calidas. Estos
elementos podran incluir:
e Las frutas citricas
Los pepinos
El melén
Los pimentones
La pifia
La calabaza

Algunos elementos no necesitan refrigeracion. Algunos elementos que deberian ser
almacenados en un cuarto de almacén frio y seco con temperaturas entre 60—-70 °F
incluye:
e Los platanos

Las cebollas secas

La papa

El camote (batata dulce)

La calabaza de invierno
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su 6ptima calidad

Ciertas comidas producen gas etileno. El gas etileno es producido naturalmente en
muchas frutas y en algunos vegetales que causan la maduracion — y luego sobre
maduracion. Aunque la refrigeracion y la humedad atentan los efectos de la
maduracién, no para la produccién del gas etileno. Las frutas usualmente son los
productores del gas etileno, y los vegetales son generalmente sensibles al etileno que
causa la sobre maduracion, y que el producto se arruine mas rapido. Idealmente, las
frutas y los vegetales deberian estar almacenados los mas lejos posible de cada uno
para reducir los efectos de la sobre maduracion del gas etileno.

¢Por qué es importante? Asegurar el almacenamiento correcto de elementos de
productos frescos permite una vida de almacén mas larga de los productos. El
almacenamiento adecuado reduce el desperdicio de comida y ayuda a asegurar el
mantenimiento de la calidad de frescura de los elementos de productos frescos.

Preguntas para el personal

e Algunas frutas y vegetales naturalmente sueltan un gas llamado etileno. El
etileno puede afectar la calidad de productos frescos causando que el
elemento se madure — luego sobre madure. ¢Cual es una manerarapida de
determinar si una comida es un productor de etileno o si la comida es
sensible al etileno?

Respuesta:
o Las comidas productoras de etileno son con mas frecuencia frutas, mientras
las comidas que son sensibles al etileno son con mas frecuencia los
vegetales

¢Por qué es importante asegurar que los elementos de productos frescos son
correctamente almacenados acorde a sensibilidades de temperaturay el
etileno?
Respuestas posibles:
o Asegure que los productos tengan una mejor apelacion de textura y de vista
para los consumidores.
o Promueve una vida de almacén mas larga, productos no se arruinaran tan
rapido.
o Reduce el desperdicio de comida

Tenga en cuenta: Las respuestas dadas son solo ejemplos y no son una lista inclusiva
de todas las respuestas posibles
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su éptima calidad

Actividad: Almacenando productos frescos

Materiales de la actividad incluidos en este documento:

e Almacenando productos frescos
e Almacenando productos frescos (Hoja de trabajo y folleto)
e Almacenando productos frescos - Clave de respuestas

Materiales provistos por la operacion nutricional de la escuela:
e Copias de los folletos
e Plumasl/lapices

Instrucciones de la actividad:
e Imprima las hojas de trabajo y folletos.
¢ Individualmente o en equipos, complete la hoja de trabajo Almacenando

productos frescos.
Escriba los nombres de comidas de la lista, dentro de la llave, en area de

almacenamiento correcta.
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su 6ptima calidad

Almacenando productos frescos

Hay dos areas a considerar al almacenar productos frescos. El primero es identificar la
temperatura Optima de almacenamiento para productos frescos. La segunda es
entender qué elementos pueden y no pueden estar almacenados cerca de cada uno
debido a los efectos del gas naturalmente producido, el etileno.

Las camaras de refrigeracion son requeridas para mantener una temperatura de 41 °F
0 menor, pero las temperaturas dentro del cuarto pueden variar de 32 °F a 41 °F
dependiendo de la cercania a la puerta. La parte mas fria de la camara de refrigeracion
normalmente es la pared trasera, la ubicacion mas lejana de la puerta. Ciertos
productos frescos podran mantener mejor calidad a temperaturas mas calidas. Estos
elementos podran incluir:

e Las frutas citricas

e Los pepinos

e Elmeldn

e Los pimentones

e Lapifa

e Lacalabaza

Algunos elementos no necesitan refrigeracion. Algunos elementos que deberian ser
almacenados en un cuarto de almacén frio y seco con temperaturas entre 60—70 °F
incluye:
e Los platanos

Las cebollas secas

La papa

El camote (batata dulce)

La calabaza de invierno

Ciertas comidas producen gas etileno. El gas etileno es producido naturalmente en
muchas frutas y en algunos vegetales que causan la maduracion — y luego sobre
maduracion. Aunque la refrigeracion y la humedad atentan los efectos de la
maduracién, no para la produccién del gas etileno. Las frutas usualmente son los
productores del gas etileno, y los vegetales son generalmente sensibles al etileno que
causa la sobre maduracion, y que el producto se arruine mas rapido. Idealmente, las
frutas y los vegetales deberian estar almacenados los mas lejos posible de cada uno
para reducir los efectos de la sobre maduracion del gas etileno.

Los elementos de comida que son altos productores del gas etileno incluye:
Las manzanas e Los tomates
Los melocotones
El kiwi
El meldn
Las peras
Los huesos de la fruta
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su éptima calidad

Las comidas que son sensibles a el gas etileno incluye:

El brocoli

El repollo

Las zanahorias

El coliflor

Los pepinos

Los verdes de hoja

Los pimentones

Las calabazas — todas variedades
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su 6ptima calidad

Almacenando productos frescos — Hoja de Trabajo
Instrucciones:

Use las palabras de la lista debajo y ponga las comidas en el area de

almacenamiento correcto para la 6ptima calidad.
Aguacates e Hierbas Pepinos
Bayas e Judias verdes Peras
Brocoli (ejotes) Pimentones
Calabaza de Lechugas Pifas
verano Limas Platanos
Camotes Limones Productos
(batatas dulces) Maiz frescos recién
Cebollas secas Mandarinas cortados
Champifiones Mangos Quingombo
Ciruelas Manzanas Rabanos
Col de Bruselas Melones Repollo
Coliflor Melones verdes Sandia
Duraznos Naranjas Tomates
Esparrago Nectarinas Toronjas
Espinaca e Papas e Zanahorias
Liste los productos que no se deben de ser enfriados. Almacénelos idealmente entre
60°F and 70°F.

1. 2. 3. 4.

Productores sensibles a el gas etileno

Productores del gas etileno

~
——

Camara Friaorifica
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su éptima calidad

Almacenando productos frescos — Clave de Respuestas
Instrucciones:

Use las palabras de la lista debajo y ponga las comidas en el area de
almacenamiento correcto para la calidad optima.

Aguacates Hierbas Pepinos
Bayas Judias verdes Peras
Bracoli (ejotes) Pimentones
Calabaza de Lechugas Pifias
verano Limas Platanos
Camotes Limones Productos
(batatas dulces) Maiz frescos recién
Cebollas secas Mandarinas cortados
Champifiones Mangos Quingombd
Ciruelas Manzanas Rabanos
Col de Bruselas Melones Repollo
Coliflor Melones verdes Sandia
Duraznos Naranjas Tomates
Esparrago Nectarinas Toronjas
Espinaca e Papas e Zanahorias

Liste los productos que no se deben de ser enfriados. AlImacénelos idealmente entre
60°F and 70°F.
1. Platanos 2. Camotes (batatas dulces) 3. Papas 4. Cebollas secas

Productores del gas etileno Productores sensibles a el gas etileno

R

Limones ,
. Naranjas Peras Productos
Limas , f " 3 imentones
Ciruelas rescost !

Mangos Bayas cortados Calabaza

Pifias Zanahorias Bruselas  de verano
Manzanass

I. Brécoli
Nectarinas

Tomates ~ Verdes Lechuga
Duraznos Maiz

igﬂg?ateé\/landarinas Espinaca Champifiones pudias

Melones Hierbas Rabanos verdes
Toronjas Quingombo

Melones

Camara Frigorifica
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Recursos del gerente: Almacenando productos para su éptima calidad

Almacenando productos frescos — Clave de Respuestas

Los refrigeradores deberian mantener una temperatura de 41 °F o menor, pero
temperaturas dentro del refrigerador pueden variar de mas frio (32 °F) a mas tibio (41 °F),
dependiendo de la ubicacién. Las temperaturas mas frias estan localizadas en la parte
de atras y las temperaturas mas tibias hacia la parte de frente cerca a la puerta.
Algunos tipos de productos frescos deberian ser almacenados en temperaturas mas
tibias cerca de la puerta para mejor calidad. La ubicacion de las frutas y vegetales es
importante porque las frutas, por lo general, producen gas etileno, que provoca la
maduracion natural, pero también puede causar el desarrollo de caracteristicas no
deseadas y el deterioro mas rapido de algunas frutas y casi todos los vegetales que no
producen etileno. Idealmente, las frutas que producen etileno deberian ser
almacenadas en el refrigerador los mas lejos de frutas y vegetales que son sensibles al
etileno.

Estos elementos no deberian ser enfriados. Almacene idealmente entre 60 °F and 70 °F
Los platanos El camote(batata dulce) Las papas La cebolla blanca
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