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TALLER PRACTICO  

 
Para el desarrollo de nuestro siguiente taller pondrás a pruebas los conceptos y 
temas tocados en nuestras reuniones sobre conservación de cadena de frio, 
temperatura de peligro y trazabilidad. 
 
 
 

I. ¿Qué es la trazabilidad? 
II. ¿Cuál es la finalidad de la cadena de frío? 

III. ¿Cuáles son las temperaturas más utilizadas en las cocinas? 
IV. ¿Qué es la temperatura de peligro?   
V. Cual es el rango de esta en grados centígrados y Fahrenheit (temperatura de 

peligro) 
VI. Investiga una fórmula de conversión de centígrados y Fahrenheit 

VII. Realiza la siguiente conversión: 
 350°C a Fahrenheit 
 755°F a centígrados 

VIII. ¿En tus palabras por qué hablamos de temperatura envolvente en cocción al 
horno? 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 


