[l Recomendaciones de “Temperaturas de almacenamiento”

Temperatura Ambiente
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y/ Los productos “PF”
necesitan de condiciones
de almacenamiento
especificos, para
prevenir su deterioro

y/o pérdida de inocuidad.
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Pescados, mariscos, carne, pollo, embutidos, leche y derivados, etc.
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l Importancia de la temperatura
conservados en régimen de frio.
productos.

conocido como*“zona de peligro”.
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« Las cecinas y carnes, son alimentos perecibles que por sus caracteristicas, requieren ser

- Cumpla todas las indicaciones de almacenamiento, rotuladas en las etiquetas de los

« Evite mantener por largos periodos, los productos a temperaturas entre 5°y 60 °C, rango

TEMPERATURA
DE SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO
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TEMPERATURA
DE SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

B Importancia de la temperatura

El hombre aprendié a lo largo de los siglos, por via empirica a explotar las
temperaturas extremas para la conservacion de sus alimentos. Donde observé que:

« Enfridndolos se retrasaba su alteracion.

Il A. Enfriamiento

Enfrie lo mas rdpido posible.

« Manteniéndolos en estado congelado se conservaban durante largos periodos de tiempo.
« El calentamiento eliminaba los agentes de la alteracién de origen microbiano.

Almacene a temperaturas inferiores a 5°C, asi
se impide el deterioro de calidad e inocuidad
de los alimentos.

Congele los alimentos frescos y en
condiciones higiénicas.

Il C. Coccion

No volver a congelar alimentos que ya Use materiales adecuados para congelar
han sido descongelados.

como los laminados plasticos.

» Asegurese que los alimentos sean cocinados a las temperaturas indicadas para eliminar microorganismos.

60 70 80 90 100 oc

-18°C 55°C Cocinar a Punto
Congelado Roast Beef por 121 minutos

7°C Alimento Frio
Si se guarda menos de 4 dias

Enfriamiento rapido

60°C 100°C
Mantener Hirviendo
Caliente

74°C por 2 Minutos
Cocinar pollo, cerdo, pescados, mariscos
pastas rellenas, verduras congeladas y otros.

60°Ca21°Cen 2 horasy de 20°Ca 7°C en 4 horas




