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

FICHA 4: CONTROL DEL CLORO Y REGISTRO DE INCIDENCIAS

Establecimiento:

Responsable:

FECHA PUNTO DE NIVEL DE CLORO LIMPIEZA DEL 'N‘zgg':,mA/
MUESTREO LIBRE RESIDUAL DEPOSITO e

Observaciones: Registro a cumplimentar en el caso de que el suministro proceda de un depdsito intermedio o bien de sistema

de abastecimiento propio.
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