RECEPCION DE ALIMENTOS POR AREA araven

En el caso de productos frescos, como los vegetales, cambiar del contenedor del La zona de recepcion debe tener una ) .
e - ' - o Realizar controles visuales.
proveedor a uno limpio y desinfectado en la zona de recepcion. temperatura menor de 25 °C.
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En los productos a granel, no mezclar en un mismo Comprobar el etiquetado
Es importante elegir un contenedor con una capacidad adecuada de acuerdo al contenedor materia prima de diferentes lotes. (fechas de consumo).
tamafo de vegetal: »
Tamafio medio: Tamafio grande: Vegetales de hoja:
Manzanas, tomates, etc... Sandias, papaya, etc... Lechuga, escarola, etc...

ﬁ. i Cuando se reciben los productos elaborados y se traspasan a sistemas de

almacenamiento del propio establecimiento, hay que identificarlos, con la
informacion de la etiqueta original.

En la recepcion de carnes y pescados hay que asegurar que se reciben a una Los alimentos elaborados se deben Comprobar el etiquetado
temperatura adecuada. mantenerse en frio hasta su coccion. (fechas de consumo).
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Es importante garantizar la cadena de frio de los alimentos y trasladar los alimentos Cuando los productos elaborados se traspasan a sistemas de almacenamiento del
en la mayor brevedad posible a las camaras de frio. propio establecimiento, hay que identificarlos, con la informacion de la etiqueta original.

=
[y

bcc
innovation

Contenido elaborado en colaboracién con:

basque
culinary
center



