FICHA 2: CONTROL DE RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

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

Establecimiento:

Responsable:

FECHA PRODUCTO

PROVEEDOR

DOCUMENTACION
Albaran/Factura

INCIDENCIAS
PRODUCTO

FECHA DE
Consumo/
Caducidad

OBSERVACIONES

33




