


-~.’Ademas de reducir la temperatura y llevarlaa .. .-
.- _rangos seguros de operacion, el sistemade.- - - -

_-'partes y hace circular liquidos y aire durante la ;- -
-.-operacion del motor mediante el refrigerante, -.-.".-



Panaderia & Pasteleria




. Latemperatura
de almacenamiento o
conservacion.

. Lavelocidad y cantidad de aire en
movimiento al interior del
almaceén.

« La humedad relativa del aire frio.

. Laforma de acomodo o
distribucion de los productos al
interior (tipo de estiba, uso de
convertidores, etc.) e

existen tres tipos de areas
de almacenamiento:

3.1. Refrigeracion.
3.3. Refrigeracion.
3.5. Congelacion.
3.6. Congelacion

Existen ciertos aspectos que

van aintervenir en la buena conservacion
de las propiedades de los alimentos durante
su conservacion en el frio:

e Influencia de la temperatura.

o Influencia de la humedad relativa
durante el almacenamiento.

e Influencia de la circulacion de aire.
o Caracteristicas del agua.
e Congelacion.




-] La congelacion es la técnica mas
-] convincente para
| la conservacion de alimentos a largo plazo
.1 ya que el contenido de nutrientes queda

-] retenido en su mayor parte, de modo de que
-] el producto congelado se parece

.} al alimento fresco

La congelacion permite
conservar nuestros

alimentos por largos periodos
de tiempo. Gracias a las
bajas temperaturas (inferiores
a 24°C bajo cero)

-] Al congelar un alimento, el
c..cccec ] agua se transforma en hielo
sonilik y se produce un efecto de
] desecacion, ya que el agua pasa a
.. no estar disponible para los fines

-] antes descritos, alargando asi la vida

................... util de alimento

Guarda los alimentos sélidos y
liquidos en porciones individuales
0 pequefas en lugar de en
grandes cantidades. Los liquidos
pueden, por ejemplo, congelarse
en cubitos. No llenes los
recipientes de liquido hasta el
borde porque, durante la
congelacion, su volumen
aumentara.




