FRENVA . L

CONTROL DE LIMPIEZA HOTEL:
MES: ANO:
FECHA |_FRecuencia 4 5 i 6 | 7 8 9 10| 11|12 ] 13| 14| 15 Supevisado JeFE
- T P £ B =Y W i |52 A Por DEPT.
1. LIMPIEZA HORNILLOS DIARIO 1 ki
V°B°:
2. LIMPIEZA HORNOS DIARIO 2,
VeBe:
3.LIMPIEZA FREIDORAS D1ARIO 9]
V°B®:
4. CAMBIO DE ACEITE DE LA
FREIDORA R chTA 1 2% 4 5 2| 5 4 5 v 5
2;:::'%: DELASMEIAS DIARIO 5
veBe:
6. LIMPIEZA COCINA CENTRAL DIARIO 6,
VoB®:
7. CAMPANA Y FILTROS [DIARIO . 7.
veB®:
:‘:;T‘T;z BASCULANTES Y ario ik 8.
V°B°:
9. LI
D ] ' 2
x::‘;::fi: ROLLOS SECAMANOS Y |1 . 10.
VeBe:
D T e ™
VoB®:
12. LIMPIEZA AZULEJOS Y 1VEZ CADA 5 DIAS ¥ 1 2
[CRISTALERAS 1 4 5 1 T 1 2 3 4 5 vope. 5
13. LIMPIEZA SUELOS Y OTROS DIARIO 13.
V°B°:
14. TABLAS f‘i:gPuES DE SU 14,
veBe;
15, CUCHILLOS. [DESPUES DE SU
uso 15,
veB®:
16. UNIFORMIDAD DIARIO
V°B®:
17. PERSONAL ASEADO DIARIO
| \voge:
Esta hoja de registro debe archivarse para que conste d: en prob posteriores.
CHECK-LIST DE COCINA REALIZADO POR EL CHEF
HOTEL; Mo
FECHA DEL AL DEL MES DE
DIAS DE LA SEMANA LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
SERVICIOS aA]lclalclalc| aJclalclalclalec
LAVAPLATOS

Filtros de la méaquina limpios.

(S
N

23| Temperatura del agua.
24|Duchas y secado de la méquina.
25(D: y

26)Cuberteria y vajilla ordenada.
PASTELERIA

27 | Materia Prima ordenada y envasada.

28| Temperatura de las camaras.

29| Suelo limpio.

30/ Jabonera llena.

31]Papel desechable.

32| Temperatura pastelerfa.
33| Mesas limpias.
JEFE DE COCINA Y 2° DE COCINA

34|Revisar el buffet antes del servicio hacia el cliente.

35]Comprobar frios que salgan bien hasta el final del servicio.

36/C los calientes que salgan bien hasta fin de serv..

37 |Uniformidad del personal bien presentada.

38|C la i6n de los postres.

Estas hojas de registro deben it para que sten d I en iprobaci P :




t). / e j

REVISION DIARIA DE TEMPERATURAS DE CAMARAS EN COCINA

w

Barceld
HOTEL: MES: ANO:
e | 1] 2] 3] 4] 5| 6] 7| 8 o[ 10] 11] 12] 13{ 14| 1 6] 17] 18] 19] 20] 21] 22[ 23] 24] 25] 26| 27| 28| 29| 30| 31

FRIGORIFICOS:
CAMARA DE DIA | goc
COCINADOS 4°C
C. FRUTAS Y 2C
VERDURAS 7C
C. LACTEOS Y 0°c
FIAMBRES 4°C
CAMARA 0°c - . o
CARNES 4°C -
CAMARA o°c
PESCADO 4°C
CAMARA 0°C
PASTELERIA 4°c

CAMARA BUFFET | oec
PLATOS FRIOS 4°C
SALA DE 16°C
PREPARACION | 18

CONGELADORES:
CONG. -18°C -
CARNES 20°C
CONG. -18°C -
PESCADOS 20°C
CONG. -18°C -
PASTELERIA 20°C
CONG. g°C - ‘
VARIOS 20°C Jf 3
NOTA: Recuerden que la humedad en el interior de los frigorificog debe odcilar entre los - 185/95 milibares
El control debe realizarse al inicio de la jornada, avisando a SS.TT., 'adfﬂ tualquier anomalia.
Esta hoja de registro debe archivarse para que conste doct I en compi i posteriores.
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oy
Esta hoja de registro deb de 1
Jl gistro debe archivarse para que conste en comp posteriores.

* Este impreso es de uso exclusivo para un solo dia.

HOTEL:
FECHA:
e = 1§ECEPC|0N DE LAS MATERIAS PRIMAS ol R
R e 5 a0 g e ‘ it Ao
PROVEEDOR PRODUCTO ey e e
NOMBRE | N°RS.L DESCRIPCION REGOA i : —
Poscado congelado Bien|Mal| Bien| Mal do | mecusca [TEMP. p
Pescad esce
o

Cames congeladas

(Carnes frescas.

NOTAS / OBSERVACIONES:

Gregorio Salguero
gt Elaborado por Central Barcels Hoteles--Departamento de Restauracién
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HOJA DE PEDIDO, CONTROL DE
ENTREGAS Y NO-CONFORMIDADES

(SAQ: DTA-009, Rev. 0)

PROVEEDOR: .....cic-ciiiismiissassmmmmmnnninssns

ESTABLECIMIENTO: )
NUmero de AIbardn: .........coceceeeivesmsesnsenns

Fecha de Entrega: ..../.........

Fecha Pedido: ..../..../.... Para: ... .. .. "~ CONTROL CALIDAD E  HIGIENE
CANTIDAD ARTICULO CANTIDAD ——
PEDIDA RECIBIDA CONFORME SI NO
HORA DE RECEPCION oo
VEHICULO oo
ENVASE Y EMBALAJE oo
VIDA UTIL o a
ASPECTO DEL PRODUCTO oo
ETIQUETADO CORRECTO o o
PRECIO / PESO oo
TEMPERATURA °C
DEL PRODUCTO
PRODUCTO ACEPTADO B 0

Firma Resp. Establecimiento:

CASO DE NO-CONFORMIDAD, DESCRIBIR:

DESCRIPCION DE ACCIONES ADOPTADAS
POR EL RESPONS. DE ESTABLECIMIENTO Y
RESPUESTA DEL PROVEEDOR:

La informacion se remite al R. Compras
para:
Informaciéon O
_Reaccién (m}

ACCIONES DESARROLLADAS POR EL RESPONSABLE DE COMPRAS Y/O RESPONSABLE DE CALIDAD E HIGIENE:

FECHA: .....Laiaal v

Telefénicamente O

INFORMACION TRANSMITIDA AL RESPONSABLE DE ESTABLECIMIENTO:

Firma R. Compras Zona:

Envio copia O




/e-é"__ B oA

‘> REGISTRO DE DESCONGELACION
Bqugelp HOTEL: SEMANA:

St MES: ANO:

PESO/CANTIDAD | FECHAY | FECHA Y TEMPERATURA |REVISADO POR
PRODUCTO HORA DE HORA INTERIOR Firma:
INICIO FINAL FINAL
]
| |
/
|Esta hoja de registro debe archivarse para que conste d en compr posteriores.
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REGISTRO DETEMPERATURA DE COCINADO

COMO MINIMO'DEBE REGISTRARSE UN PLATO AL DIA

HOTEL: SEMANA DEL AL

MES: ANO:

DIA DESCRIPCION DEL PLATO TEMP °C | TIEMPO MIN. | REVISADO POR

LUNES

MARTES

MIERCOLES

JUEVES

VIERNES !

|SABADO

DOMINGO

LOS VALORES DE TEMPERATURA Y TIEMPO DE COCINADO DEBEN INCORPORARSE A LAS RECETAS DE PLATOS

Esta hoja de registro debe archivarse para que conste d en pi p
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Hotels & Resorts

K3 -cee. A

Y 1 POSTRE DE CADA TURNO

CADA DiA SE TOMARA LA TEMPERATURA DE 1 PLATO FRIO, 1 PLATO CALIENTE

REGISTROS DE LAS TEMPERATURAS DE LOS ALIMENTOS EXPUESTOS EN EL BUFFET

HOTEL:

ESTAURANTE:

UFFET:

SEMANA:

MES:

ARNO:

FRIOS ( 4°C - 7°C)

CALIENTES ( 65°C - 70°C)

POSTRES ( 0°C - 4°C)

DIA

SESION

ALIMENTO

T2 (°C)

ALIMENTO

T*(°C)

ALIMENTO

T2 (°C)

UNES

Desayuno

Almuerzo

Cena

ARTES

Desayuno

Almuerzo

Cena

NERCOLES

Desayuno

Almuerzo

Cena

IUEVES

. 4Desayuno

4Almuerzo

{Cena

w——

/IERNES -

Desayuno

Almuerzo

Cena

3ABADO

Desayuno

Almuerzo

Cena

JOMINGO

Desayuno

Almuerzo

Cena

Esta hoja de resgistro debe archivarse para que conste documentalmente en comprobaciones posteriores.
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