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. INTRODUCCION

Envasar los alimentos en el hogar es una experiencia creativa, satisfactoria
personalmente y representa una econamia para usted y su familia,

Segurarente usted ha consumido productos envasados en frascos de vidrio
adquiridos en el mercado coma: mayanesa, salsa de tomate, mermeladas, en-
curtidos, etc. Algunos de estos productos ya no serd necesario gque |os com-
pre, pues usted mismo con su familia, log puede preparar en &l hogar, des-
pués de haher aultivado su huerta.

Algunos de estos productos puedtn descompanerse fidcilmente, si no se con-
servan [écnicamente; 8sto se logra envasandolos en frescos de vidrio, los cua-
les deben prepararse con anterioridad. De esta manera se evitan riesgos de
intoxicaciones u otras erfermadades,

Cuando las hortalizas frescas gque usted ha recolectado durante la cosecha,
e encuentran efivasadas y almacenadas, |as tendrd al alcance de su mana pa-
ra el consumo de su familis v las amislades,

Con metodos muy sencitios y practicos usted puede envasar y conservar sus
productos para consumirlos despues.

En esta unidad le indicaremos coma seleceionar los envases para lus hortalis
zas; las clases; el use; los defectas; el lavada; la esterilizacion v los pasos para
asta,

Esperamas que con el estudio de esta cartilia, usted aprands algo que le serd
misy Util, como va lo dijimos, para la salud y el bienestar de su familia.



1. OBJETIVOS

Los frascos e vidrio constituyen uno de los mejores envases para conservar
alimentos, razon por la cual hemos elaborade esta cartilla. Cuando tarmine
‘su estudio, usted estara en capacidad de:

® ldentificar los tipos de envases,

® Explicar las caracteristicas de estos envases.

Seleccionar &l envase segun el producto.

Determinar el gstado del envase,

Efectuar &l lavado carrecto de las envases,

Esterilizar los envases.



Il. AUTOPRUEBA
| DE AVANCE

AT

Si usted estd familiarizado con la preparacion de Jos envases de vidrio, le
puede ser fdcil responder las siguientes preguntas, que buscan determinar los 1
conocimientos gue tiene acerca de este tema.

=

Compare sus respuestas con las gue aparecen en lapagina  si coinciden, no "

gs niecesario que estudie esta cartilla, v dediguese @ elaborar el Trabajo Fi.
nal el cual debe enviar a su instructor; de lo contrario o invitamos & esty:
diarla. o

1. Nambre las clases de envases que se utilizan para conservar alimentos, s

2. Indique las distintas capacidades jque tienen los envases,

3. Explique por qué se deben esterilizar los envises de vidrio.

4. Escriba los pasos que se deben seguir para esterilizar un envase de vidrio.




iI.DESARROLLO

A.SELECCION DE LOS FRASCOS PARA
ENVASAR SUS HORTALIZAS

En cartilles anteriores usted estudid los riesgos que tienen los alimentos por
su tendencia a descomponerse, lo mismo que |a manera de evitar esto por
procesos de conservacion, entre los cuales mencionamos el envasado, al cual
nos referiremos en adelante.

Antes de envasar sus hortalizas es necesario selecclonar los anvases.
Para esto deben tener en cuenta |0s siguientes aspectos:

1. Las clases de envases existentes seglin la tapa.

2. El uso que se les va a dar. Por ejemplo: para mermeladas, para encurti.
dos, para salsa de tomate, elc,

3. La capacidad que tengan los frascos.
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En el mercado se encuentran varias clases de anvases:

e Envases de plastico
0 E_nvases de aluminio
o Envases de vidrio

Las envases de vidrio son los mas utilizados para conservar las hortalizas.
Veamos por qué:

o Son mas higienlcos
o Se puedern lavar facilmente y por la misma razon son reut)lizables,

e Permiten ver el producto cuande dichos anvases son de vidrio transps-
rente, lo cual es recomendable.

® En los envases de vidrio, las hortalizas conservan sus caracteristicas de
alar, color y sabor.

B. CLASES DE ENVASES SEGUN LA TAPA

Seqlin esta caracteristica hay varios tipos de anvases los cudles veremos a cofi:
tinuacidn:

1. Envases con Tapa Rosca:

Los envases can tapa rosca son aquellos cuya tapa requiere ser girada va-
rias veces sobre la boca del frasco, hasta cugndo se ajusta completamente &
ella.

Usted los ha conoeido por verir en ellos preductos coma las mermeladas,
muyenasas, aceites, elc. |

$i observa gonatENgiGn, notard que s rosta #ecompléta, dcual exige que
paraabrir o certar 2| ffasoo 85 recesrio darle vuellas s |a tapa,
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2. Frascos con Tapa a Presion:

Usted habrd podido observar igualmente que algunas mermeladas vienen
en un frasco que tiene forma de vaso,

Los frascos con forma de vaso tienen tapa a presion.

Estos frasgos 0 vasos tienen varios usos en el hogar, pero su lapa eomun-
mente ny se sigue utilizando y menos o sara para la conservacion de hor-
talizas par razones que usted descybrird mas adelante;

3. Fracos con Tapa Media Rosca:

Actualmeante son Ibs frascos mds utilizados y comunes, a diferencia de
los anteriores frascos, la rosce de estos envases no as completa; colnoide
con cuatre pestanas gua tiens la t@pa permitiendo que &l frasco quade bien
cerrado.

Eslos envases se cierran colocando la tapa, haciéndole una ligera presion
con ta mano y girandola a la derecha,

) e poeed Glilizarles pavd la nanservac G de mm*fﬂ&&:ﬁiias.

13




C.USO DE LOS ENVASES DE VIDRIO

Usted ya puede escoger |os envases de vidrio de acuerdo con su tapa y ahora
veamos como se escogen los envases de vidrio de acuerdo con gl uso que le
vamos a dar,

Si quiere enyasar mermelada, use envases con tapa rosca.

Si guiere envasar sus hortalizas, use envases con tapa media rosca.

M

Amiga agricultor?

. Cuendo usted vaya a conservar sus hartalizas prefiera envases con

tapa rosea porgue el frasco y la tapa se pueden usar varias veces,
. ya gue ésta (ltima esta hecha con material que ne se oxida, v se
 pueden conseguir en elimercado.

14

AUTOCONTROL
No.1

La funcién de estas preguntas es permitir comprobar el avanee en su apren-
dizaje.

L£alas con atencidn antes de responderlas,

1. Explique qué factores debe tener en cuenta en el momento de escoger (0§
frascos para envasar sus hartalizas.

2. Diga edales son las ventajas e tiene la utilizacion de los envases de vi
drio,

3. Mencione Ios diferentes tipos de envasas sequn la tapa.



RESPUESTAS
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Las clases de envases existentes seqdin la tapa.

El uso gue se les va a dar por gjemplo: para mermeladas, encurtidos,
salsa de tomate, Bte.

La capacidad que tengan los frascos.

Son mas higiénicos,

Se pueden lavar facilmente

Permiten ver el producto cuanda son de vidrio transparente

En los envases de vidrio las hortalizas conservan sus caracteristicas de
oler, color v sabar,

Tapa tle rosca completa
Tapa de media rosca

Tapa de presién

"D.SELECCION DE LOS ENVASES
DE ACUERDO CON SU CAPACIDAD

Cuando hablamos de capacidad de un frasco o de un envase nor referimosa
la eantidacl de producto que puede caber en 2l

Cuando |os envases se van a adgquirir en &l mercado, sesolicitan pidiends un
frasco de una libra, gue corresponde a madio litre (600 gr, o ems cubicos);
de media libra, o sea un cuarto de litro {280 ar. o oms cubicos); y de un cuar-
to de libra (125 ar.), que corresponderia a 1/8 de litro.

-
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Existen envases que tienen capacidad mayoer que un litre (2 libras) pero a :_
nivel casero son peco utilizables. ¥

E. DEFECTOS DE LOS ENVASES
DE VIDRIO

Cuando usted seleccione los envases que va a Usdr 85 necesario gque |os re-
vise para desechar les que tengan;

e Grietas

e Despicados

® Tapasqua ne cierran hien
e Tapas oxidadas

—

Por sequridad no deje los envases defectuogos en Lugares par don
de transiten personas o dnimales que puedsn cortarse; (lévelos a
§iLi0s sequros destinados para basurero.

17



F. LAVADO DE LOS ENVASES

Comao lavar los envases que se van a utilizar?

Para lavar los envases de vidrio usted necesita agua'y [abén en polve.

El agua que va a utilizar debe ser agua corriente, tomada directamente e
la llave; para lavar cada frasco penga un poquito de jabén dentro de! mismo,
y llémelo de agua hasta la mitad; luego sacuda el frasco tapade, de manera
fue el ayua jabonosa limpie toda la superficie’imerna del frasco y de Ja ta-
pa; finalmente enjuague muy bien el frasco v |a tapa, para que no queden re-
siduog de jabdn.

e Las aguas almacenadas contienen microbios; per eso no son Utiles pata la-
var |os envases de vielrio,

& Utilizar esponjas no es aconsejable porque piieden dejar residuos y aun ras
par el frasco.

® Tanto los residuos de jabdn comoe e esponjas san malos para la salud, si
se ingisgren.

G. CONCEPTO DE ESTERILIZACION

Después de que usted ha lavado muy bien los envases de vidrio con ayua v
jaban, proceda a esterllizarlos. '

Usted tiene que esterilizar 105 envases de vidrio porqueen su interior quedan
microbios gue no se destruyen con el agua v el jabén,

— —

Can'la esterllizacion Usted destruye los microbios.
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Les microbios son seres vives muy pequefiitos que usted no puede ver a sim-
ple vista. Atacan los alimentos gue usted consume y son |a causa de muchas
enfermedades, que en muchos casos causan la muerte,

Estos microbios pueden estar lambién en |os envases que vamosa utilizar pa:
ra la conservacion de las hortalizas; de alli que debamos esterilizar|os después
de lavades, es decir higiemzarlos mediante la utilizacidn de agua Rirviendo.

El proceso de esterilizacion también se |leva a cabo, por ejemplo: al afiadir
cloro @ una piscina o al agua que bebemos.

Se esteriliza igualmente una herida con agua oxigenada, tante el clore co.
mo el agua oxigenads, el agua hirvienda y muchos otros productas, son uts
lizados para destruir los microbios,

1. PROCESO DE ESTERILIZACION
DE LOS ENVASES

Para esterilizar los envases que usted utilizard para sus hortalizas tenga en
cuenta |essigujentes pasos:

4. Seleccione un recipiente de aluminio o esmalte, de acuerdo con el na-
mero y altura de los envases,

Es conveniente tener en cuenta gue al ser intreducidos en el recipien-
te los envases deberan quedar totalmente cublertos por el agua,

b. Coloque en &l fondo o asiento de la alla una parrilla.

c. Sitlie los envases sobre la parrilla y agrégueles egua, directamente de
la llave, hasta llenarlos y ponga las tapas boca arriba salbre gllos.

d. Agregue agua al clima al recipiente, hasta cubrir los envases.

. Ponga &l recipiente al fuego y deje hervir 8l agua diez minutos si los
frascos sen nuevos o.quince minutossi ya han sido usados.

f. Tape el recipiente en el momento de empezar a hervir ¢l agua y a partlr
de este momento empiece @ contar &l ligmpo,

‘g Pagado ©l tiempe de esterilizacién de |os envases v las tapas, 10.¢ 15
milfutos seglin el casw. Coloque el recipiente en wn sitio $équra hasta
8l mamento desu utilizacion,

19



Procure cologer el recipiente fuare del aleance de log nifios y los | e ,
animales IPLeden quemarse! Tenga culdade usted misma 2n el ma- AUTOCONTROL
nejo de las vasijas con agua caliente y con & fuego, asi evitaré la- . 'N0;2
mentables accidentes, o

1. En qué consiste la seleccion de envases de acuerdo con su capacidad!

--o:-:.-

lo‘b‘_‘ “'_-, .ll-

2. Qué defectos s& pusden encontrar en |os envases de vidrio?

3. Por qué se deben ester|lizar los envases?

4. Mencione |os pasos a sequir para una buena esterllizacion de los envases.

Los envases se deben dejar dentro del recipiente por las siguientes razones:

e Evita que los frascos se cantaminen con el aire

e Deben estar a Is temperatura del pradusto a envasat para evitar nue se
revientan.

21



RESPUESTAS

1. Consiste en seleccionar el envase de acuerdo a la canudad del producto a
Brvasar

1Llibra 500 gramos
1/2 Libra 250 gramos
1/4 Libra 125 grames

2.9 Grigtas
o Despicados
e Tapas que rio cierran bien
@ Tapas con oxido

3, Poraue contignen microbios

4. a. Seleccione un recipiente de aluminie o de esmalte de acuerdo al nd-
mero y altura de |os envases.

5. Calogue una parrila en &l asiento

c. Sitte log envases sobre |a parrilla y agregue agua corriente hasta |lenar-
los y colocar las tapas boca arriba sobre ellos.

d. Agregue agua al ¢lima al recipiente hasta cubrir los envases.

e. Lleve el recipiente al fuego y deje hervir 2l agua dizz minutos, si los en-
Vases son NUeves, o glince si san usados.

i, Tape el recipiente en el momento de empezar a hervir gl agua y emplie-
ce a contar el tiempo.

g. Pasado &l tiempo retire el reciplente del fogén, bote el agua y péngalo
en lugar segure con los frascos adentro hasta &l momento de su utili
zacién,

v
RECAPITULACION

Envasar v conservar sus hortalizas, es uha expsriencia que representa econo-
mia y satisfaceion para usted y su familia,

Con métodos muy sencilles y practices, usted puede conservar sus hortalp
zas ulillzandao envases de vidrio.

Al preparar los envases debe tenar eén cuenta:
La clase de envage de acuerdo con el uso y su capacidad
Los envases mas usados son |0s de vidrio transparents y con tapa media rosca,

Deseche los frascos con grietas y desplcades, lo misme gue las lapas que ne
ajustan bien o que tengan dxido,

Recuerde gue pars lavar los envases debe utilizar agua corriente y jabon en
polvo.

Después de lavar muy bien los frascos debe esterilizarlos porque en su inte-
rior quedan microbios.

Si usterl neo esteriliza 1os envases, las miciobios Gue estan en su interjor le
puaden causar enfermedades.

Es importante que dl esterilizarlos siga l0s nasos 1Ecnicos que se recomien-
dan para ello,




V. RESPUESTAS A
AUTOPRUEBA DE
L AVANCE

3. Los envases se esterilizan para destruir los microbing,

a
=
-
|
1. @ Envases de tapa rosca ¥
e Envases de tapa a presion
@ Envases de media rosea
2. e Envases de un litro g
e Envases de medio litra Y
® Envases de un cuarte de litro >

4. Los siguigntes son los pasos que se deben seguir para una buena esterill
zaclon de los énvases:

2. Selegcions un recipiente de aluminio o de ssmalie de acuerdo al ntme-
ro y altura de los envases,

b. Coloque una parrilla én el agiento.

¢, Sitte |los envases sobre la parrilla y agregue agua corriente hasta llenar
los v colocar las tapas boca arriba sobre allos.

d. Agreque agua al clima al recipiente hasta cubrir los envases.

g, Lleve ¢l recipiente al fuego vy deje hervir el agua diez minutos, s 1os an
VASES SOM NUBvDs, O guince si son usados,

Si sus respuestas fueron completamente correctas no estudie la car-
tilla y -elal'a’_dre'_: gl trabajo final, el eual debe enviar @ sulinstructor
para;su. revision.
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VIl. EVALUACION
| FINAL

Amige Agricultor:

Acaba de terminar el estudio de esta cartilla, prapédrese a hacer su Trabajo Fi
nal y remitalo a su Instructor con los siguientes datos:

ALUMNO:

Nambre 1er Apellido 26. Apellido
DIRECCION;
MUNICIPI1O: DEPTO.:

No, MATRICULA:

ESPECIALIDAD:

BLOQUE MODULAR:

UNIDAD No. FECHA DE ENVI0:
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CUESTIONAR!IO

1, Mencione los diferentes aspectos que se deben fener en cuenta al séleccio-
nar |os envases para la conservacion de las hortalizas,

2. Mencione las clases de envases que se pueden utilizar en la conservacidn de
las hortalizas y sus caracteristicas principales.

3. Explique como dabe hacerse el lavado correcto de los envases

4. Por que se deben esterilizar los envases?

5. Diga los pasos que se deben sequir en |a esterilizagién de los envasas.

6. Mencione las prineipales:normas de seguridad que es necasario aplicar en
la preparacion de los envases de vidrio para la conservacién de las hortali-
Z8s.
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