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/- El frio es la clave para ralentizar el . _AYUDA . y
S G e Eee A e A evitar las alteraciones naturales, proliferacion
IMPORTANCIA productos y evitar asi su deterioro y contaminacién por microorganismos
o pérdida
REDUCCION DE RIESGOS
i i Peligros biolégicos: bacterias, parasitos, virus, toxinas.
Consiste en mantener el alimento Peligros quimicos: metales pesados, pesticidas o cualquier otra
< a bajas temperaturas sin que substancia o compuesto con efectos sobre la salud.
PRESERVACION llegue a congelarse (2-8°C) Peligros fisicos: trozos de cristal u otro material fragil, plastico,
metal o cualquier otro sustancia ajena al alimento.

Aquella destinada a la conservacion

REFR'GERAC'ON de alimentos y bebidas, basicamente
DOMESTICA en este punto hablamos de heladeras

domiciliarias.

REFRIGERACION INDUSTRIAL
Dispositivos que se basan en principios
termodinamicos y estan disefiados para facilitar la
( liberacién del calor irrecuperable a nuestro entorno.
Mantenga la temperatura de su EMBALAJE ADECUADO
TEMPERATU RA refrigerador a 40°F (4° C) o Garantizan el transporte seguro y un almacenamiento
IDEAL menos. La temperatura del optimo de los alimentos.
\ congelador debe ser 0° F (-18° C)
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