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	FECHA / HORA
	PRODUCTO
	ELABORACIÓN EN CALIENTE/FRÍO
	ENFRIAMIENTO
	REGENERACIÓN
	TEMPERATURA/TIEMPO SIN REFRIGERACIÓN (<10º C, <2h.)
	FIRMA RESPONSABLE

	
	
	
	PRODUCTO
	T(<10ºC)
	TIEMPO(<2h.)
	PRODUCTO
	T(>70ºC)
	TIEMPO(<2h.)
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


OBSERVACIONES
INTRUCCIONES PARA LA CUMPLIMENTACIÓN DE LA FICHA DE CONTROL DE PROCESO

· El objetivo de esta ficha es tener un conocimiento exacto de la relación tiempo/temperatura necesaria para cada proceso, con el fin de tener estandarizado el proceso y llevarlo a cabo en unos niveles óptimos de seguridad.

Con periodicidad mensual se llevará a cabo la medición de los procesos, por lo menos uno de elaboración en frío, otro de enfriamiento de platos calientes y otros de regeneración. 
· En uno de los platos elaborados en caliente, se controlará tanto el tiempo en completar el proceso de enfriamiento como la temperatura, según el método utilizado por CAFETERIA (baño con hielo)

· En cuanto a la regeneración, se controlará que este proceso se lleva a cabo dentro de los límites establecidos de tiempo y temperatura.
· La elaboración en frío debe suponer que no se superen las dos horas a temperatura ambiente y la temperatura no debe ser superior a 10ºC.
