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Recomendaciones para la “Compra Sequra de Alimentos”

Recomendaciones generales

@ Planifiqgue sus compras: Realice una lista con prerrrrrrrmprer T

lo que va a comprar teniendo en cuenta Si tecwven avEso svem
TOMATES LECHE EMPANADILLAS
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existe la capacidad adecuada para almacenar | s || croaveris

los alimentos que requieren refrigeracion. @) o | @&

@ Seleccione el establecimiento donde realiza sus compras: considere que

se encuentre en orden y con correcta limpieza de las instalaciones en
general, como asi también la higiene del personal.

@ El orden en el carrito: comience colocando los productos no alimenticios y
los no perecederos y deje para el final los productos
perecederos frios y congelados como lacteos,
carnes, aves y pescados.

@ Observe la fecha de vencimiento de los productos.

@ No compre productos sin fecha de elaboracion,

marca 0 numero de registro.

@ No compre productos cuyos envases se encuentran dafiados.

@ Separe los alimentos de acuerdo a su tipo: tenga presente que los jugos
de algunos productos pueden contaminar a otros (separe las carnes crudas
de los productos listos para consumir y las verduras). No ponga en la
misma bolsa productos de limpieza con alimentos.

@ Minimice el tiempo que transcurre desde que compra sus alimentos hasta
gue los coloca en la heladera: Nunca debe superar las dos horas.

@ Evite colocar los alimentos en zonas calientes, como por ejemplo cerca del
motor del auto o al sol.

@ Si usa bolsas reutilizables, manténgalas en buen estado de conservacion y

limpielas regularmente.
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Para més informacién accede al video haciendo click sobre la imagen:
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Recomendaciones para una compra seqgura de pescados y mariscos

La compra de cualquier tipo de pescado debera hacerse en comercios habilitados que
presenten buena higiene general y exhiban sus productos frescos, conservados en

abundante hielo (cubiertos) o congelados.

El pescado fresco debe presentar:

@ Un ligero olor a pescado, pero nunca olor a amoniaco.
@ Los ojos siempre brillantes, no hundidos. La opacidad o el

hundimiento son signos de deterioro.

@ Las agallas rojas, las escamas adheridas al cuerpo y su carne firme. No debe
ceder ante la presion del dedo.

@ Pigmentacion viva y brillante.

@ La columna vertebral firmemente adherida a los musculos; si se la intentara
separar de ellos, deberia romperse.

@ La sangre roja y brillante: si el pescado no esta fresco, el color se vuelve marrén

pardo.

Los moluscos bivalvos (ostras, mejillones, berberechos) se expenderan vivos. Los

moluscos cefalopodos (calamar, pulpo, jibia) deberan presentar la piel suave y himeda,



https://youtu.be/3A89UmDONtI
https://www.youtube.com/watch?v=CZLNKoMjgro
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el ojo brillante y la carne consistente y elastica. Los moluscos gasteropodos (caracol

marino o terrestre) se expenderan vivos.

Los pescados o0 mariscos congelados:

@ Al realizar la compra, deberd constatar
que el envase no esté abierto, roto o
golpeado en los bordes.

@ Seleccione envases que se encuentren

en la zona intermedia de congelacion

del equipo exhibidor del
supermercado.

@ Si puede ver a través del envase, busque signos de escarcha o cristales de hielo,
gue pueden deberse a que el pescado se mantuvo almacenado por un periodo
prolongado, o ha sido descongelado y vuelto a congelar. En dicho caso, no lo
compre.

@ Seleccione productos que no presenten las siguientes caracteristicas: manchas
blancas ni oscuras, decoloracion ni sombreado y carne roja o rosa que indique

gue esta seco.

Si realiza la compra en un comercio alejado de su hogar, es recomendable contar con
una conservadora y hielo para transportar los pescados y mariscos. Nunca debe
transcurrir mas de dos horas fuera de la heladera/ freezer o una hora si la temperatura
supera los 32°C.

Para mas informacién accede a:
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Aspectos Correcta
generales del disposicion del
pescado pescado fresco



https://www.dropbox.com/sh/2e6b3s94ofy4ce3/p96Esv313p
http://www.fda.gov/Food/FoodborneIllnessContaminants/BuyStoreServeSafeFood/ucm283273.htm
http://www.youtube.com/watch?v=MPn_w-QUfu8
http://www.youtube.com/watch?v=M_sCalWucXA
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Recomendaciones para una compra sequra de carne fresca y huevos

Preste atencion al aroma del lugar que ha seleccionado para realizar la compra; el
mismo deberd ser caracteristico del producto que se esta ofreciendo. La distribucion de
los cortes en el comercio deberd observarse en gondola de exhibicion con una
temperatura entre (0 a 5°C), en el que podra observar la clasificacion en distintas
gondolas o de no ser ese el caso, en bachas profundas que actian de barrera evitando
la contaminacion cruzada (crudo - crudo/manipulado “empanados”). Asimismo la
gondola debe estar exenta de productos de otro origen (lacteos - hortalizas) que suelen

estar presentes de modo decorativo.

.. 0Oué debemos observar?

@ Compruebe que la carne de origen bovino presente color rojo cereza (los colores
café, al igual que el tinte oscuro, indican que los procesos de deterioro de la
carne han comenzado), la carne de cerdo tiene naturalmente un color rosa palido
y la de ovino rojo claro.

@ Si selecciona cortes envasados al vacio, verifique la ausencia de burbujas. La
presencia de burbujas; indica que el proceso ha sido defectuoso; mermando
considerablemente la vida util del producto.

Tenga en cuenta que por las caracteristicas del proceso, el corte debe presentar

coloracion rojiza oscuro.
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@ La carne fresca debe ser de consistencia firme y elastica; olor agradable, y debe
presentar la superficie brillante.

@ La presencia de “limosidad” (carne pegajosa) es un claro indicador de desarrollo
bacteriano.

@ La coloracion de la grasa externa de un animal joven presenta coloracion blanca;
mientras que la grasa amarillenta se corresponde con la categoria “vaca” y con
animales de mayor edad.

@ Verifigue que las carnes se encuentren conservadas a una temperatura entre 0 y
5°C.

Carne picada:

La compra de carne picada debe de ser la tltima actividad que desarrolle en el local de
venta, de esta manera acortara el periodo de interrupcién de la "cadena de frio".

Teniendo en cuenta el proceso y las caracteristicas de conservacion “a una temperatura
de 2°C”, el producto que se obtiene como resultado, suele ser considerado de alto
riesgo en comparacion con el corte del cual se obtuvo. Esto se debe al aumento de la
superficie expuesta provocada por el proceso mecanico que incorpora de esta manera,
las bacterias que en un principio se encontraban en la superficie del corte en el interior
cuando esta se pica. Por lo antes mencionado, si usted planea comprar este producto,

puede hacerlo de manera segura exigiendo que el picado se realice en su presencia.

Huevos:
@ Prefiera huevos frescos, de productores que aplican buenas practicas en el
manejo de las granjas.
@ Chequee cada huevo previo a la compra. Seleccione los huevos que no
presenten materia fecal en su superficie y que se encuentren enteros (sin

cascados).
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Para mas informacion haz clic sobre la imagen: g s

ALIMENTOS ...

mo de huevos

Precauciones frente
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Recomendaciones para una compra segura de frutas y verduras 3’?{3‘ \/
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@ Al momento de realizar la compra, asegirese que las frutas y & & @%@

verduras en el local se encuentren ubicadas sobre una superficie que
le permita estar elevada del suelo.

@ Verifique la ausencia de animales domésticos en el local de venta.

@ Seleccione frutas y verduras que no estén golpeadas ni dafiadas.

@ Elija preferentemente las frutas de estacion.

@ Las verduras, que habitualmente contienen tierra, se almacenan por separado

Para mas informacién haz clic sobre la imagen:

Recomendaciones para un compra sequra de conservas:

@ Al momento de realizar las compras considere el origen de los productos, no

adquiera productos a granel, de elaboracion desconocida y no etiquetados



http://www.fda.gov/downloads/food/resourcesforyou/consumers/ucm278447.pdf
http://www.fda.gov/Food/ResourcesForYou/Consumers/ucm174468.htm

- it de anMalt

.3 Presidencia de la Nacién | Administracion Naclonal de Medicamentos,
lacional de Proteccion de Alimentos = Almentos y Tecnologio Médica

@ Chequee el estado de las latas (no se deben encontrar hinchadas, ni abolladas u
oxidadas y sus bordes deben encontrarse perfectamente sellados) y la integridad

de los envases de los alimentos (sin roturas, pérdidas)

Para mas informacién accede al video haciendo clic sobre la imagen:

Recomendaciones para un compra sequra de ALG:

@ Al momento de realizar las compras de los ALG considere el

origen de los productos, no adquiera productos a granel, de

elaboracion desconocida y no etiquetados.
@Adquiera solo productos que conserven la integridad del envase.
@ Verifique que el producto contenga el simbolo aprobado por la autoridad sanitaria
y la leyenda “Sin TACC”.
@ Verifiqgue que el producto se encuentre en el listado de alimentos libres de gluten

aprobada por la autoridad sanitaria. Para acceder al mismo ingrese al sitio Web
de la ANMAT

http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/libres gluten/Alimentos Libres de Gluten.as
B



http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/libres_gluten/Alimentos_Libres_de_Gluten.asp
http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/libres_gluten/Alimentos_Libres_de_Gluten.asp
https://www.youtube.com/watch?v=x8zHKv66Zvo

