GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y AUTOCONTROL EN ESTABLECIMIENTOS
QUE ELABORAN PINCHOS, TAPAS Y RACIONES: BARES, PUBS Y SIMILARES

FICHA 11: REGISTRO DE RENOVACION DE ACEITES DE FRITURA

Establecimiento:

Responsable:

FECHA

FREIDORA

ESTADO
DEL ACEITE

CAMBIO
DE ACEITE

LIMPIEZA
DE FREIDORA

Nota: Tras el uso, filtre el aceite en frio para eliminar residuos sdlidos, manténgalo tapado y protegido de la contaminacion.
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