
Monitoreo y control de la temperatura del agua (
Instrucciones: Si un producto susceptible a la infiltración microbiana (p.ej., tomates) está sumergido en agua mientas se lava (p.ej., tanque, hoyo de inmersión) o pasa por las lavadoras de canales, complete la siguiente tabla para registrar las temperaturas de su agua y producto. Monitoreé cada carga de producto para asegurar que el producto está al menos a 5.5˚C ó 10˚F más fría que el agua (es decir, el agua está al menos a 5.5˚C ó 10˚F más cálida del producto). 

Fuente de agua: _________________
        Método (p.ej., tanque de inmersión):  
_________________
Producto: 



                         Mes: 
	Fecha/ hora
	Temperatura del agua (˚C/˚F)
	Temperatura del producto (˚C/˚F)
	Diferencia entre las 2 temperaturas
	Acción correctiva tomada (p.ej., enfriar producto, detener, etc.)
	Persona Responsable
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Adapted by Washington State Department of Agriculture from existing public resources.

