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Requiere de una pequeiia drea

Enfriador de aguapqra su instalacién

Es facil de higienizar y es de

(ch I "er) mantenimiento barato y

sencillo

Enfriamiento

El proceso consiste de hacerlas pasar por dos tanques:
por agua el ::re-enfriador, con el agua ceI:ca a ros 16°C, paqra promover una
répida baja en la temperatura inicial y un lavado de los
contaminantes orgdnicos y microbiolégicos adheridos a las mismas y,
luego, por el enfriador (chiller), con el agua entre 0° y 2° C, para
reducir, rapidamente, la temperatura de las canales e inhibir el
crecimiento microbiano.

. Donde esta permitido, al agua se le podra
Ventajas del afiadir un bactericida para reducir la
enfriamient contaminacién cruzada durante el enfriamiento,
o por agua. maximizando la inocuidad de los

productos, y la vida de estanteria, en el caso de
los productos refrigerados.

Eesta disefiada para
evitar que las verduras
frescas, frutas, hongos

comestibles y cultivos La refrigeracién al vacio es el
frescos se sistema de refrigeracién mas rapido
y econémico para vegetales, frutas,
flores y mas.

Enfriamiento descompongan en el

por vacio. proceso de recoleccién
y refrigerar el envio,

por lo tanto, la frescura
y el valor nutritivo se
pueden conservar de
manera efectiva

La tecnologia se basa en el fenémeno
de que el agua comienza a hervir a
temperaturas mas bajas a medida que
la presién disminuye.

@ 10 afios de tecnologia y experiencia acumulada en la industria de
refrigeracién por vacio.
@ Fabricante de enfriadores al vacio en China adopto el proceso de chorro de
arena .
H @ Garantia de 3 aiios basada en la nueva tecnologia de bomba seca.
Ventajd.s del @ Adopta la nueva bomba de vacio sin aceite, mantenimiento gratuito dentro de
Q 0 los 5 afios, sin
enfrlam iento necesidad de filtro y cambio de aceite (solo arriba de 4 tarimas).
4 @ 1% de galga de precisién, mas precisién en el control de temperatura.
Por vacio. @ Procesamiento de chorro de arena para asegurar una perfecta absorbilidad
de la pintura del tipo de
automévil, superficie mas suave
@ Disefio de ajuste de energia continuo en el compresor, alta eficiencia y ahorro
de energia, amigable
con el medio ambiente.

Los congelados envasados no presentan ninguna
incompatibilidad si se respetan debidamente las
condiciones técnicas de conservacién.

Incompatlbllldad O Los productos congelados que se vayan a descongelar los sacaremos a la camara de
entre los refrigeracién y los mantendremos a Temperatura de 2 a 60C hasta su utilizacién.

0 Respetar las fechas de caducidad o consumo preferente y la duracién de las comidas
PI"Od uctos refrigeradas (5 dias).

almacenados en i Verlf!car que las comlfi‘as almacenadas llevan la informacién necesaria para
garantizar la conservacion correcta.

refrigerqcio’n. 0 Esta informacio n quedara reflejada en una etiqueta y como minimo constara el
nombre de la comida y la fecha de elaboracién.

0 No congelar sobrantes, ni alimentos que hayan rebasado su fecha de consumo o que
presenten sintomas claros de alteracién. Tampoco se recongelara n alimentos que se
hayan descongelado.

Al igual que en el almacenamiento general se llevara
a cabo un correcto mantenimiento y organizacién de
las ca maras (rotacién y estiba adecuadas).

Los productos elaborados no se almacenaran conjuntamente con las materias primas por la

posibilidad de contaminaciones cruzadas.

Conservacién de Nunca deben almm?t,anarse a temperatura ambiente productos que necesiten refrigeracio n para sy

correcta conservacién.

IOS alimentos Por No se rebasaran los limites de carga, es decir no se sobrecargaran de producto las ca maras, con
Q. el fin de asegurar la adecuada circulacion de aire que mantenga la Temperatura correcta en

congelac"’n' todos los puntos de la ca mara.

Se sustituiran los envases y envoltorios originales que se encuentren sucios o deteriorados por otro

nuevos o limpios, etiquetandose preferiblemente con los datos de origen.

Para el almacenamiento de huevos frescos deben tenerse en cuenta las siguientes

consideraciones: En la fase final de su comercializacién, en las cocinas, los huevos deben

guardarse en refrigeracién. Debe guardarse la etiqueta de identificacién de los huevos, con la

indicacién de la fecha de caducidad, hasta su consumo total. Es recomendable pegar la etiqueta

en la balda de la camara delante de la huevera.
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