
Restaurantes

Patios de comidas

Locales deventade
alimentospreparados
parallevar.

Empresas decatering

Comedores de:

-Hospitales.

-Geriátricos

-Cárceles

-Asilos

-Empresas

-Escuelas

-Ferias

¿PorquécuidarTIEMPOyTEMPERATURA?

Unmicroorganismo(M.O.)parareproducirse
se divide en dos; éstosasuvezenotrosdos

y así sucesivamente.

unacoloniamicrobianadebillonesdemiembros
en sólo24hs.

LOSM.O. PARA MULTIPLICARSE
NECESITANTANTOTIEMPO

COMOTEMPERATURAADECUADA

Minimiceeltiempodeexposicióndeloalimentos
en lazonadetemperaturaspeligrosas(entre

60ºC y 4ºC).

74ºC

60ºC

100ºC

ZONA
DE PELIGRO

Herviro
cocer al vapor

4º C
0º C

Refrigeración

Freezer
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Resultado:



Implementando mecanismos de prevención de fallas
ycostos innecesariosa lo largo de todoel proceso.

Unservicio decomidases un sistema complejo
que ofreceunaampliavariedaddepreparaciones.
Si las materias primas y/olosplatos se deterioran

echanaperder elnegocio

PASO A PASO

cocción

enfriamiento / almacenamiento enfrío

recalentamiento

mantenimiento enfríoyencal iente

servicio

preparación previa

almacenamientodealimentosnoperecederos

almacenamiento / mantenimientoen frío

comprayrecepcióndemateriasprimas

Si busca buenos resultados en sus recetas, NO olvide colocar el ingrediente indispensable para“saborizarlo”: LA HIGIENE.
Losbeneficios decuidarestas sugerencias sonlareducciónde: compras innecesarias, desperdicios y reclamos, entreotros. Además, sefideliza al cliente.

Coloquecartelesque
especifiquenlosdetalles
que NOpuedendejar
de observarse durante

larecepción.

Evitelosgolpesdelosenvases
yembalajesdelosalimentos.

Larotaciónreducelaalteración
y lapresenciadeplagas.

Controleel tiempo
ylatemperatura

duranteel procesodecocción.

Debelograrquelosalimentos
lleguenaunatemperatura

internade74ºC.

Ante cualquierdescuido
notendráoportunidad

decorregirlo.

Guardeinmediatamenteen
cámara. Para elcontrolde

lasexistenciasserecomienda
elsistemaPEPS(primero
entrado,primerosalido).

Evite abrir y cerrar
reiteradamente laspuertas.
No recarguelacapacidad

delequipodefrío.

Identifique y utiliceutensilios
diferentesparaprocesar

crudosycocidos.

Fraccione paraacelerar
el tiempodeenfriamiento.

Almacenea4ºC.

Evitalazonaderiesgo
de las temperaturas

comprendida
entre4ºCy60ºC.

>60ºCplatoscalientes
< 4ºCplatosfríos

¿CÓMO CUIDAR NUESTRO NEGOCIO?
¿CÓMO CUIDAR NUESTROS CLIENTES Y NUESTRA MERCADERÍA?


