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Contenido generado: Infografía del flujo de recepción de mercancías.
Texto utilizado: 
Protocolo de Recepción de Mercancías en Cocina
1. Inspección del vehículo: Verificar limpieza, ausencia de olores extraños y temperatura del muelle.
2. Control de productos: Comprobar integridad de envases, fechas de caducidad y etiquetado de trazabilidad.
3. Medición de temperatura: Usar termómetro de sonda. Congelados (<-18°C), Carnes (<4°C), Lácteos (<6°C).
4. Toma de decisión: Aceptar si cumple todo. Rechazar si hay rotura de cadena de frío o envases dañados.
5. Registro: Anotar datos en la hoja de autocontrol y archivar el albarán.
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