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PRESERVACIÓN

REFRIGERACIÓN
DOMESTICA 

TEMPERATURA
IDEAL 

AYUDA
 A evitar las alteraciones naturales, proliferación

y contaminación por microorganismos

El frío es la clave para ralentizar el
crecimiento de bacterias en los

productos y evitar así su deterioro
o pérdida

Peligros biológicos: bacterias, parásitos, virus, toxinas. 
Peligros químicos: metales pesados, pesticidas o cualquier otra

substancia o compuesto con efectos sobre la salud. 
Peligros físicos: trozos de cristal u otro material frágil, plástico,

metal o cualquier otro sustancia ajena al alimento.

Aquella destinada a la conservación
de alimentos y bebidas, básicamente
en este punto hablamos de heladeras

domiciliarias.

REFRIGERACIÓN INDUSTRIAL 
Dispositivos que se basan en principios

termodinámicos y están diseñados para facilitar la
liberación del calor irrecuperable a nuestro entorno.

Mantenga la temperatura de su
refrigerador a 40°F (4° C) o
menos. La temperatura del

congelador debe ser 0° F (-18° C)

EMBALAJE ADECUADO 
Garantizan el transporte seguro y un almacenamiento

óptimo de los alimentos. 

REDUCCIÓN  DE RIESGOS 

 Consiste en mantener el alimento
a bajas temperaturas sin que
llegue a congelarse (2 – 8°C)

BIBLIOGRAFÍA:
ANTOLOGÍA  CONSERVACIÓN Y
PREPARACIÓN DE ALIMENTOS  

UNIVERSIDAD DEL SURESTE (UDS). 2022to


