Registro de temperaturas de camaras y neveras Manipulador Online

Registro de autocontrol para imprimir. Una hoja por mes o por equipo.

Establecimiento: Mes y afio: Responsable:

Anota la temperatura de cada equipo en los momentos que fije tu plan de autocontrol. Si un valor esta fuera de limite, apunta qué has hecho.

Temperaturas internas del Real Decreto 1021/2022: carne picada, 2 °C o menos; preparados de carne y carne de aves, 4 °C o menos; carne de ungulados, 7 °C o menos; pescado fresco, de 0 a 4 °C; congelados,
-18 °C o0 menos.

Comidas preparadas (art. 30 del Real Decreto 1086/2020): refrigeradas a 4 °C o menos si su vida Util supera las 24 horas, a 8 °C o menos si es inferior; en caliente, 63 °C 0 mas.

Fecha Hora Equipo (camara, nevera, vitrina) Temperatura (°C)  Limite (°C) ¢Correcto? Si/ Medida correctora si no es correcto Firma
No

Plantilla gratuita de Manipulador Online - manipuladoronline.com/plantillas-appcc-registros/ - Adaptala a tu plan de autocontrol: no sustituye al sistema APPCC de tu empresa.



