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	Producto: Ensalada de Pollo   
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Mantener en cocción hasta alcanzar temperatura establecida
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Biológico
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[bookmark: _GoBack]Ajustar temperatura del equipo, según el valor determinado 

Si han pasado más de 2 horas desde la última toma de temperatura, se desecha el producto
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Registro de producción
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Registro de Mantenimiento Preventivo de Equipos



