SEMANA DEL 21 AL 02 DE OCTUBRE
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® deran retirada < : e higienizados y biertos con pqpel
film

n caso de carnes al vacio se mantenc o S : ndolas en recipientes adecuados cuidando de no

hacer perforaciones
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Las carnes almacenadas en envases pldsticos deben almacenarse en pequefios lotes a fin de favorecer la circulacién del frio
Deben definirse zonas dentro del drea de refrigeracion. En las estanterias mds bajas se colocardn los productos crudos, en
(]

las estanterias del medio los productos preelaborados y en las estanterias superiores los alimentos cocidos

No mezclar envases primarios, secundarios y terciarios (embalaje de transporte con envase de contacto con el alimento)
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® de deben af n ae dire

® El yogurt, leche y derivad e 0S S€ macenados en su embalaje
original, cuidando de no llevar suciedad a la cdmara. En caso de requerirse

serdan lavados antes del ingreso a las mismas.
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- Almacena os en una temperatura de 6 C a 8" g Evitar deiCII"OS a

temperatura ambiente.
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separaddas por

® Se almacenardn con una temperaturade 6 Ca 8 C

® Las verduras congeladas se mantendrdn a temperatura de -18° C

r



3. AQUE

4. CUAL ES LA

(f HORTALIZAS.




