gastrowiedza.pl®

INSTRUKCJA
KONTROLI TEMPERATURY SUROWCOW I PRODUKTOW
DOSTARCZONYCH DO ZAKLADU

1. Kontrola temperatur dostarczanego do zaktadu towaru odbywa sie
kazdorazowo podczas dostawy artykutow spozywczych wymagajacych
przechowywania w obnizonej temperaturze.

2. Temperatura mierzona jest za pomocg termometru z sonda.

3. Przed rozpoczeciem pomiaru temperatury nalezy zdezynfekowac sonde
termometru.

4. Pomiar temperatury odbywa sie w samochodzie dostawczym, przed
wytadunkiem towaru.

5. Pomiar temperatury odbywa sie poprzez wtozenie sondy pomiedzy dwa (lub
wiece], jesli wymaga tego sytuacja) produkty z tego samego asortymentu.

6. Prawidlowa temperatura wynosi:

Temp. produktow chtodzonych: -1°C do 10°C (w zaleznosci od
rodzaju produktu),

Temp. produktow mrozonych: = -18°C (w zaleznosci od rodzaju
produktu i zamrozenia)

7. W przypadku odchylen odczytanych temperatur od prawidtowych nalezy
natychmiast powiadomic kierownika gastronomii.

8. Wyniki kontroli temperatury zapisywane sg w ,Karcie kontroli dostawy".
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