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Valores limites criticos de temperatura
para alimentos.

Entrada de Almacena-
mercancias miento
Carne fresca (ungulados, caza mayor) <+7 °C <+7 °C
Aves de corral frescas, lagomorfos,
caza menor < +4 °C < +4 °C
Menudillos <+3 °C < +3 °C
Carne molida (procedente de la UE) <+2 °C
- procedente de la UE <+2 °C
- producida y vendida in situ <+7 °C
(suelta o con envasado propio)
Carne molida (procedente de la UE) < +4 °C
- procedente de la UE <+4 °C
- producida y vendida in situ <+7 °C
(suelta o con envasado propio)
Productos carnicos, alimentos finos < +7 °C < +7 °C
Pescado fresco
(de almacenamiento en hielo) 0..+2°C 0...+2 °C
Pescado ahumado <+7 °C <+7 °C
Carne, pescado, congelados <-12 °C <-12 °C
Carne, pescado, ultracongelados <-18 °C <-18 °C
Grasas, chicharrones < +7 °C < +7 °C
Productos ultracongelados <-18 °C <-18 °C
Helado <-18 °C <-18 °C
Productos Lacteos <+10 °C < +6 °C
Productos horneados con
relleno sin hornear <+7 °C <+7 °C
Huevos (a partir de 18 dias de la puesta) +5 ... +8 °C +5 ... +8 °C
Este resumen fue compilado con el apoyo de la Asociacion EUROPEAN
de Inspectores de Alimentos y la Comunidad Europea de WORKING-COMMUNITY for
Trabajo para Inspeccion de Alimentos y Proteccion de los FOOD-INSPECTION and
Consumidores. CONSUMER PROTECTION

Despacho de comidas

Platos frios
Conservacién hasta su despacho > +7 °C
Delicatessen, verdura cruda,
flambres <+7 °C
Ensaladas no conservadas,
aderezos (leche, huevo), postres < +7 °C
Helado <-12 °C

Comida caliente

Calentar (temperatura central) > +70 °C

Para despacho temprano > +65 °C

Muestras de referencia

conservar min. 1 semana a <-18 °C

Instalaciones de desinfeccion

Agua > +82 °C
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