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INSTRUKCJA KONTROLI TEMPERATURY
W URZĄDZENIACH CHŁODNICZYCH

1.
Kontrola temperatur w urządzeniach chłodniczych odbywa się 2 razy dziennie i odczytana temperatura zapisywana jest w „Karcie kontroli temperatury w urządzeniach chłodniczych”.

2.
Odczyt temperatur odbywa się z termometrów fabrycznie zainstalowanych w urządzeniach lub bezrtęciowych termometrów przenośnych.
3.
W przypadku awarii termometrów głównych, temperatura odczytywana jest z termometrów dodatkowych. O każdej awarii natychmiast informowany jest kierownik zakładu

4.
Prawidłowa temperatura dla lodówek wynosi: < 10OC (w zależności od

przechowywanego produktu)





       zamrażarek:
  ≤ - 18OC

5.
W przypadku odchyleń odczytanych temperatur od prawidłowych należy natychmiast powiadomić kierownika gastronomii.
