Temperaturkontroliplan fiir die warme Kiiche

o Kontrollieren Sie die Kerntemperaturen beim Erhitzen von Gefliigel, Hackfleisch, Fisch und
Fleisch stichprobenartig.

o Die Temperaturen werden mit dem Stichthermometer gemessen.

o Die gemessenen Temperaturen werden in die unten stehende Tabelle eingetragen.

o Die Eintragungen werden durch Unterschrift bestatigt.

o Kerntemperatur mind. 70°C (10 Minuten) oder mind. 80°C (3 Minuten)
Bei Unterschreitung der Kerntemperatur muss eine Nacherhitzung durchgefiihrt werden.
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