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INSTRUKCJA KONTROLI TEMPERATURY SUROWCÓW I PRODUKTÓW DOSTARCZANYCH DO ZAKŁADU
1.
Kontrola temperatur dostarczanego do zakładu towaru odbywa się każdorazowo podczas dostawy artykułów spożywczych wymagających przechowywania w obniżonej temperaturze.

2.
Temperatura mierzona jest za pomocą termometru z sondą.

3.
Przed rozpoczęciem pomiaru temperatury należy zdezynfekować sondę termometru.
4.
Pomiar temperatury odbywa się w samochodzie dostawczym, przed wyładunkiem towaru.

5.
Pomiar temperatury odbywa się poprzez włożenie sondy pomiędzy dwa (lub więcej, jeśli wymaga tego sytuacja) produkty z tego samego asortymentu.
6.
Prawidłowa temperatura wynosi:

Temp. produktów chłodzonych:  -1OC do 10OC (w zależności od rodzaju produktu), 
Temp. produktów mrożonych:     ≤ -18OC (w zależności od rodzaju  

                                                                   produktu i zamrożenia)
7.
W przypadku odchyleń odczytanych temperatur od prawidłowych należy natychmiast powiadomić kierownika gastronomii.

8.
Wyniki kontroli temperatury zapisywane są w „Karcie kontroli dostawy”.

