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VALIDACION DE ENFRIAMIENTO/CONGELACION

N2 CAMARA: N2 CAMARA:
Producto Al inicio A las 2 horas Producto Al inicio Alas 2 horas
T Hora T Hora T Hora T Hora
VALIDACION DE PROCESOS DE COCCION
Producto T. equipo | Tiempo | T.centro | Producto T. equipo Tiempo | T.centro
producto producto
VALIDACION DEL TRANSPORTE A CARNICERIA/OBRADOR NO ANEXO/SUCURSAL/CLIENTE
Producto T2 al final de la ruta Ruta /Tiempo de transporte

refrigerado congelado




1.

Validacion de camaras de enfriamiento/congelacién:

Para cada una de las camaras donde se realiza el enfriamiento se tomara al menos 10
veces la temperatura en el centro del producto, al inicio del proceso y a las 2 horas.
Esta validacion se realizara alternando distintos productos. Una vez terminada vy si el
resultado es correcto sélo se realizaran nuevas validaciones en caso de cambio de
camaras o de productos o en caso de averia. Se realizard una verificacion anual sobre
el producto de mayor espesor o que se elabora en mas cantidad.

Validacidén de procesos de coccidn:

Sélo se podra validar para productos carnicos cocidos (jamon cocido, paté, cabeza de
jabali, mortadela, etc.). En 10 elaboraciones se anotard la temperatura del equipo,
tiempo de coccion y temperatura en el centro del producto tras haber acabado el
proceso. La validacién se hara para todos los productos que se elaboren.

Una vez al afo se volverd a repetir la verificacidon en el producto que mas se elabora o
en el de mayor grosor.

Validacién del transporte a carnceria/obrador no anexo/cliente:

Para ello durante 10 transportes y en las condiciones mas desfavorables de
temperatura y tiempo, se medird y registrara la temperatura al final de la ruta que sera
como maximo de 82C en refrigerados y (-122C) en congelados.

Se realizara una nueva validacién en caso de un cambio significativo (ruta, vehiculo)



