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La tecnologia aporta a la salud

¢Qué cocinamos hoy? '

La carne picada se ha convertido en un ingrediente cada vez
mas utilizado en las preparaciones en la cocina. Es uno de los
productos mas requeridos por el consumidor en los locales de
venta de carne.

Las caracteristicas de este producto determinan que requiera
mas cuidados que un corte de carne comun para conservar su
estado de frescura e inocuidad.

El Instituto Nacional de Carnes reglamentd la elaboracién y
composicion de la carne picada que se comercializa en las car-
nicerias y supermercados. Esta medida ha mejorado, con el
paso de los afos, la calidad del producto.

Por decreto del Poder Ejecutivo, se determind el maximo de
grasa permitido en la elaboracion de carne picada, que es el
producto de mas consumo entre las clases populares en Uru-

guay.
Se trabajo con los carniceros, supermercadistas y quimicos

para llegar a los parametros normales en cuanto a la inocuidad
del alimento.

A partir del afio 2006 se estan empleando equipos importados de Escocia para medir el tenor
graso de la carne picada, el que no puede superar el 20 %.

Al mismo tiempo, los funcionarios de INAC toman muestras en carnicerias y analizan las mues-
tras en laboratorio.

Si vas a una carniceria, podras ver un adhesivo con fotografias de diferente tipo de carne pica-
da, para orientarte a ti y a tu familia en el momento de elegir la carne picada.

Estas imagenes sirven como guia para seleccionar producto con porcentajes de grasa permiti-
do. La exhibicion de este material es obligatoria en todas las carnicerias.

Tipos de Carne Picada

Los productos fotografiados se procesaron en el momento.
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Para ayudar a tu familia: '

Es importante que al adquirir carne picada se tengan presentes estos consejos:

e Compara el producto que te ofrecen con la guia fotografica elaborada por INAC que se en-
cuentra exhibida en los locales de venta, de esta manera tendras idea del tenor graso de la
carne picada a adquirir.

o Verifica que la carne picada se encuentre dentro de la vitrina refrigerada.

e La carne picada debe de estar acondicionada dentro de recipientes de acero inoxidable para
su exhibicion.

e La manipulacion al momento del despacho se debe realizar con cuchara de acero inoxidable,
con guantes o con bolsas de polietileno a modo de guante.

e La compra de carne picada debe de ser la Ultima actividad que desarrolle en el local de
venta, de esta manera acortara el periodo que estara fuera de la "cadena de frio"

e Al ingreso al hogar debes dejarla dentro de la heladera mientras ordenas el resto de la
compra o elaboras los restantes ingredientes para su preparaciéon culinaria.

e Es importante cocinar bien la carne picada asegurandose que no queden zonas crudas.

Otros consejos importantes:

 No coloques la carne picada cocida en superficies donde anteriormente se habia depositado
carne cruda sin haber efectuado un lavado previo de la zona (tablas, mesadas, platos).

* Si la preparacion no va a ser consumida en el momento guardala lo antes posible en la
zona mas fria de la heladera.
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A través de nuestra Web puedes acceder a informacion, notas, fotografias de escuelas, histo-
rias, testimonios y actividades de INAC para escolares. Te esperamos.
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