3° Medio

Recepcion y almacenamientos
de alimentos.

SEMANA DEL 02 AL 13 DE NOVIEMBRE




CONTROLES

Recibir insumos en horarios preestablecidos de tal forma que no .
interfiera con la operacion. Para realizar un control eficiente y evitar
los cruces de contaminacion.

Verificar gque los insumos concuerden con la factura (precios y
canfidades convenidas).

Registrar fodas las mercaderias que se reciben, incluyendo: precio,
eso, calidad (aspecto, color, sabor, aroma) fecha de elaboracion,
emperatura (carnes, pescados, [dcteos y cecinas) y condiciones del

vehiculo de transporte.

Asegurarse gque las balanzas sean exactas, probarlas y hacerlas
mantencion.

Pesar los Insumos por separado.

Etiquetar las carnes en el momento de la recepcion (corte y fechal).
Hacer dobles verificacion de los envases y cajas danadas.
Almacenar con prontfitud todos los insumos.



ALMACENAMIENTO
Peligros a ser eliminados o prevenidos.
’lagas

Descomposicion

Deterioro.

Crecimiento microbiano.
Materias extranas
Confaminacion guimica.



CONTROLES

Rotacion adecuada: primero en entrar, primero en salir (FIFO first in, first
out — LIFO last in, first out)

Inspeccionar con regularidad las areas de almacenamiento.

Verificar todos los alimentos con frecuencia en busca de senales de
deterioro, retirar de inmediato cualquier producto alterado.

Regqistrar diariamente las temperaturas de camaras y refrigeradores,
mediante sistemas de tablas.

Cuidado con jnsectos y roedores. No siempre aparecen cuando el
ambiente esta sucio basta con un mal sistema de extraccion de
desechos o focos cercanos de contaminacion. La presencia de heces
de insectos y roedores significa peligro, fuente de enfermedades.



Refrigerados 0a/7°C

Congelados Bajo —18°C




VIDEO EXPLICATIVO DE FIFO




ACTIVIDAD

- 1. Cual es el significo de FIFO.
- 2. Cual es el rango de temperatura de la refrigeracion.

- 3. Nombre 2 factores para no recepcionar los alimentos
Nno perecible, frescos y congelados. (Pdf anterior)

- 4. Cuadl es el rango de temperatura para la
descongelacion de las carnes. (Pdf anterior)




