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La conservacion de alimentos por
refrigeracion es esencial para
mantener su calidad y frescura ayuda
a prevenir la proliferacion bacteriana

ACCION

Es aquella destinada a la
conservacion de alimentos y bebidas,
basicamente en este punto
hablamos de heladeras domiciliarias.
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La temperatura ideal para la nevera es de
minimo 8°C y maximo 2°C, por lo que se
considera que una buena temperatura

seria de 4°C, pero dependera de la
capacidad de la nevera. .

TEMPERATURA

La refrigeracion industrial abarca
aplicaciones de refrigeracion de alta,
media, baja y muy baja temperatura,
en compresion mecanica hasta -60°C.

Impide la proliferacion de
microorganismos y ralentiza el
metabolismo de los alimentos, lo que
alarga su vida atil sin alterar sus
propiedades organolépticas.

TEMPERATURA

JNDRUSTRIAL
AYUDA A

Los equipos de refrigeracion industrial
funcionan eliminando el calor a través
del proceso de transmitancia que se
genera al poner juntos dos cuerpos a
distintas temperaturas

ACCION

o
—~ — ——— — T —— ——



Bibliografia:

Antologia de la materia
Preparacion y conservacion de los
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