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DATOS GENERALES DE LA MERIENDA

e Nombre de la Merienda:

e Atributos Organolépticos:
o Vista/Color:
o Textura:
o Aroma:
o Sabor:

1. MATRIZ DE INGREDIENTES Y CLASIFICACION TECNICA

Enumera todos los ingredientes empleados en la receta ordenados de mayor a menor
cantidad (segln su peso/proporcion, simulando la lista de ingredientes de una etiqueta) y
completa su clasificacion técnica:

Origen (Animal / Vegetal / Mineral Contenido Acuoso (Perecedero / Rango de pH (Acido / Neutro /

Grupo NOVA (1,2,304)

/Nop ) retTored)

Método de conservacion previo
(Ej.: Pasteurizacion, UHT,
. v e (T




2. METODOS DE ELABORACION Y CONSERVACION APLICADOS EN LA
MERIENDA

Explica las pautas de elaboracion e inocuidad aplicadas durante y después de la
preparacion:

ANTES (Preparacion previa e Higiene)

e Lavado/Desinfeccion de insumos:

e Separacion de ingredientes:
e Maedidas de Inocuidad / BPM Aplicadas: Lavado correcto de manos (20
segundos), evitar contaminacion cruzada, uso de agua potable.

DURANTE (Elaboraciéon y Procesamiento)

e Meétodo fisico/térmico aplicado: (Tostado, Coccién, Enfriamiento, Secado)

e Método biotecnoldgico/quimico: (Fermentacion, Acidificacion, Aditivos)

e Medidas de Inocuidad / BPM Aplicadas: Control de tiempo y temperatura,
manipulacién con utensilios e indumentaria limpia.

DESPUES (Conservacion y Presentacion)

e Conservacion del producto final preparado: (Condiciones de servicio/exposicion)

e Almacenamiento de sobrantes y control de la "Zona de Peligro" (5 °C a 65 °C):

e Medidas de Inocuidad / BPM Aplicadas: Mantenimiento en heladera (= 5 °C) o
recipiente hermético segun corresponda. No dejar la merienda lista > 2 horas a
temperatura ambiente antes del consumo.

3. Registro de energia y seguridad eléctrica.
Integra los aspectos energéticos y de seguridad de los electrodomésticos utilizados.
Electrodoméstico utilizado:

Transformacion energética: Explique qué energia ingresa desde la red provincial
y en qué formas se transforma dentro del equipo, ejemplo: térmica,calodrica,etc.

Parametros eléctricos: (Analogia hidraulica)



e Tension (Presion):
e Corriente (Caudal):
e Resistencia (Freno):

Normas de seguridad eléctricas aplicadas (Detalle el uso de manos secas,
verificacion de cables aislados y manipulacion responsable)
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