	Categoría de alimento
	Tª máxima legal
	¿Qué buscar en la recepción?

	Congelados


	-18ºC
	Ausencia de escarcha, envases rígidos, sin goteo.

	Pescado fresco


	3ºC
	Siempre cubierto de hielo picado, ojos brillantes.

	Aves


	4ºC
	Color rosado, sin jugos amarillentos, envase íntegro.

	Lácteos/ 4ª gama


	5ºC
	Fecha de caducidad visible, envase sin abombar.

	Carnes


	7ºC
	Carne firme al tacto, olor fresco, color rojo/rosado.


GUÍA TÉCNICA DE TEMPERATURAS DE CONTROL
Este cuadro resume los límites legales que tienen que respetar los proveedores durante el transporte de las materias primas

