RECEPCION Y ALMACENAMIENTOS DE
L\ VALIMENTOS.

ANA DEL 17 AL 21 DE AGOSTO
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el proceso dura

aproxime ‘del alimento) y no debe
superar los 30°C y en calie [e veratura debe ser mayor a los 60° y no
superar lo 75°C. Se recomlendq primero realizar el ahumado en frio y luego en

caliente.




Orizos en

® Cervezas: Rauchbier

®* Whisky: Whisky escocés (algunas marcas)
®* Condimentos: sal ahumada, pimentén


http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Fog%C3%B3n&action=edit
http://es.wikipedia.org/wiki/Calefacci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Salaz%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Beicon
http://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo
http://es.wikipedia.org/wiki/Cecina
http://es.wikipedia.org/wiki/Pastrami
http://es.wikipedia.org/wiki/Rauchbier
http://es.wikipedia.org/wiki/Whisky_escoc%C3%A9s
http://es.wikipedia.org/wiki/Piment%C3%B3n
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® https: / /www.youtube.com /watch2v=ndBnAp 2{SCk



https://www.youtube.com/watch?v=ndBnAp2jSCk
https://www.youtube.com/watch?v=G-nCcZy1W0w

