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FE DE ERRATAS

A continuacidn se indican las erratas encontradas en el libro Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacion (9788428335720).

UNIDAD 1
Pagina 4
El "Sabias que..." debe quedar como sigue:

la lejia desprende una serie de compuestos vola-
tiles irritantes que pueden dafiar el revestimien-
to de las células pulmonares, lo que hace que las
personas que estén en dependencias donde se
utilice habitualmente la lejia sean mas sensibles
a infecciones. Esta es la razén por la que se esta
abandonando su uso, sobre todo en colegios,
hospitales, residencias de mayores, locales de
hosteleria... aunque se sigue utilizando en la
desinfeccion de frutas y hortalizas y en algunas
dependencias.
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UNIDAD 2
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En la columna de la izquierda, 72 renglén, donde dice 70 °C debe decir 2 65 °C, tal como muestra la imagen:

Los productos deberan alcanzar una
temperatura > 65 °C en el interior del pro-
ducto. La normativa indica que los productos

La Tabla 2.4 debe quedar como sigue:

« Supervivencia de gérmenes, toxinas
y esporas por temperaturas y tiem-
Peligros pos de preparacion inadecuados.
Y riesgos « Recontaminacién microbiana y/o
contaminacion quirmica o fisica del
producto.
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Realizar una correcta preparacion y
tratamiento culinario de los alimen-
tos.

Realizar unas correctas praclicas de
manipulacion.

Mantener una adecuada higiene
personal, de superficies, utensilios,
locales. etc.

Temperaturas correctas de coci-
nado: =2 65 °C en el interior del pro-
ducto. Cuando en la preparacion se
utilice huevo crudo, la temperatura
deberd alcanzar 75 °C en el interior
del producto.

Control de temperaturas/tiempo de
cocinado.

Control de las practicas de manipu-
lacion, higiene personal, utensilios,
superficies, etc.

Adecuar las temperaturas y tiempos
de cocinado para cada tipo de pro-
ducto.

Reprocesar {regenerar) el praducto
en aquellos casos en que sea posi-
ble, de manera gue se alcance en el
centro del producto la temperatura
adecuada (= 65 °C).

Reparar aguellos equipos gue no
tengan potencia suficiente para al-
canzar las temperaturas adecuadas.

Ficha de control semanal: tempe-
ratura alcanzada en el interior del
producte durante la elaboracion en
caliente.

Medidas correctoras.
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En la columna de la izquierda, 72 rengldn, donde dice 70 °C debe decir 2 65 °C, tal como muestra la imagen:

Desde el momento del cocinado al de con-
sumo, se debe mantener el producto a = 65 °C
y consumirlo en las 24 horas siguientes a su
preparacion.

La Tabla 2.6 debe quedar como sigue:
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Recontaminacion microbiana, guimi-
ca o fisica del producto elaborado.
Proliferacion microbiana por enfria-
miento inadecuado de los alimentos
elaborados.

Proliferacién microbiana por mante-
nimiento a temperaturas inadecua-
das, tanto en caliento como en [rfo,
e los praductos elaborados.
Proliferacion microbiana por recalen-
tamiento (regeneracion) insuficiente
de los praductos elaborados.

Preparar los alimentos con la minima
antelacion a su consumo.

Refrigerar rapidamente (a tempera-
tura menar o igual a 3 °C) los alimen-
tos que no se vayan a consumir de
inmediato.

Mantener los platos calientes a
= 65 °C en el centro del producto y
consumir en un maximo de 24 horas.
Recalentar (regeneracion) a tempe-
ratura superior o igual = 65 °C en el
centro del producto.

Los alimentos recalentados se deben
consumir rapidamente, no se pueden
volver a refrigerar ni recalentar.

Temperaturas:

-Mantenimiento en frio entre O v
S

- Mantenimiento en caliente =2 65 °C
(@l barna marfa).

Control de temperaturas de mante-
nimiento de los productos elabora-
dos.

Contral de las condiciones de limpie-
Za e higiene de utillaje, superficies,
equipos, indumentaria, habitos de
trabajo, etc.

Restablecimiento o ajuste de las ins-
talaciones de mantenimiento (en frio
o en caliente) de los productos ela-
borados.

Restablecimiento de practicas co-
rrectas higiénico-sanitarias.

Ficha de control diario de tempe-
raturas: temperaturas de manteni-
miento de productos elaborados.
Medidas correctoras.

SOLUCIONARIO

UNIDAD 2

Actividades de comprobacion - Pregunta 8
La respuesta correcta es 2 65 °C.
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