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Bitácora de enfriamiento en dos etapas
Alimento cocido de 57°C a 5°C (135°F a 41°F), revisado en los dos puntos que exige la norma

SUCURSAL FECHA

Producto Hora de inicio Temp inicial Temp a las 2 horas (debe 
ser 21°C / 70°F o menos)

Temp a las 6 horas (debe 
ser 5°C / 41°F o menos)

Método (baño de hielo, charola 
baja, abatidor)

Iniciales
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Enfría de 57°C (135°F) a 21°C (70°F) en 2 horas, luego a 5°C (41°F) o menos en 6 horas en total. Si no se cumple alguno de los dos puntos, recalienta a 74°C (165°F) una sola vez, o desecha el lote.
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