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uidad en camaras

Especificaciones de Equipo de refrigeracion para
garantizar la inocuidad.
]

3 Especificaciones de Construccion para garantizar la
Inocuidad.
\

Especificaciones de lluminacion para garantizar la

lnocuidad.
\
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1. Aseguramiento de lainocuidad en camara

refrigeradas.

La camara frigorifica es un recinto cuya funcion es mantener los
productos que en ella se encuentren a una temperatura adecuada,
esto para que se conserven el mayor tiempo en un buen estado y
en condiciones optimas para su consumo. Las camaras frigorificas
mejoran la conservacion de los alimentos siempre que se
mantengan unos adecuados protocolos de actuacion.

El uso de camaras frigorificas para la conservacion de productos
perecederos como carne, pescados, huevos o frutas resulta
indispensable. El frio que proporcionan es clave en la prevencion
de muchos problemas relacionados con la aparicion de patdogenos
en alimentos.
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1. Aseguramiento de lainocuidad en camara

refrigeradas.

Bajo condiciones seguras:

Las camaras frigorificas forman parte de uno de los principales
eslabones de la cadena alimentaria. Cualquier producto
perecedero entra a formar parte de este paso antes de ser
comercializado ya gque se trata de alimentos gue necesitan, de
forma ininterrumpida, la accion del frio, desde la poscosecha o el
sacrificio hasta el consumo o su uso en la industria.

De ahi la importancia de contar con instalaciones adecuadas de
almacenamiento, tanto en las zonas de produccion como en las
de abasto y en las industrias procesadoras de alimentos.
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A la hora de impedir el crecimiento de patdégenos durante la fase de refrigeracion
son dos los factores fundamentales que hay que tener en cuenta: la

temperatura y el tiempo.

| -

A La temperatura de frio debe AEl alimento debera conservarse
mantenerse entre 2° C y 5° C, por durante el tiempo preciso y no
debajo de los 8° C, que es alargarlo ya que la humedad
cuando los microorganismos favorece la proliferacion de
pueden empezar a multiplicarse. hongos y bacterias.

La conservacion solo es efectiva y segura si se mantienen las condiciones
ambientales adecuadas; de no ser asi, y si los microorganismos encuentran un
"clima favorable", aumenta por ejemplo el desprendimiento de olores, de ahi
gue la desodorizacion y la desinfeccion en este tipo de instalaciones vayan en
la mayoria de los casos a la par.
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1. Aseguramiento de lainocuidad en camara

refrigeradas.

10 Claves para un buen funcionamiento:

El control de los productos que se almacenan en las camaras frigorificas
industriales debe fundamentarse en aspectos como:

1.- Someter los alimentos |lo menos posible a temperaturas exteriores.
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