Ejercicio de conservacion de alimentos.

Acomoda de manera correcta el refrigerador,

ACOMODO DE MATERIA PRIMA
en REFRIGERACION PARA
PREVENCION DE CONTAMINACION CRUZADA

Por femperatura de coccion
Entre mayor temperatura de coccldn
requiera, se coloca més abajo.

Alimentos listos para consumo/
cocinados frutas verduras lavadas y
desinfectadas.

Pollo 74°C Huevos (63°C / 69°C)

| a Carnes Rojas 69°C

Pescados y Mariscos 63°C

En ol caso del hueve, hay una excepcion
Colocdndalo en la zona inferor evitamos
Que &n caso de que se rompa alguno,
Escurra contaminando lo que este debaje.

Fechados oon su sistema PEPS.

. Todos las alimentos deben permanecer tapados, identificados y

Mantener equipo de refrigeracidén de 0-2°C y alimentos de 0-4 “C
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