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PROCEDIMIENTO PARA ENFRIAMIENTO, DESCONGELACION Y COCCION DE ALIMENTOS

ENFRIAMIENTO CONTROLADO m DESCONGELACION CONTROLADA
1. Reduzca el volumen de los alimentos. 1. Loideal es que se programe la descongelacion y esta se haga
2. Use moldes poco profundos en refrigeracidn. en un refrigerador, lo que conocemos de cuarto a cuarto.
3. Bafio de agua con hielo. 2. Si lo hace al chorro de agua debe asegurarse que el agua
4. Utilice el termdémetro para medir la temperatura de vez en este a 212Cy evitar que se estanque.
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