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1. Camaras de secado. Unidades climéticas. 2. Refrigeracion. Conceptos y camara de frio.
3. Atmadsfera controlada. Parametros de control. 4. Defectos principales durante la
conservacion de productos carnicos elaborados. 4.1. Encostrado. 4.2. Agrietado. 4.3.

Remellado. 4.4. Otros defectos. 5. Medidas correctoras. 6. Registros del proceso de
conservacion.
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