I Temperaturkontrolle Garen, Wiedererwarmen und Hei3halten

Betrieb Monat Jahr

Garen und Wiedererwarmen: mindestens 72 °C im Kern fur 2 Minuten (Empfehlung des BfR). HeiBhalten: mindestens 60 °C, besser 65 °C,
hoéchstens 3 Stunden.

Art: G = Garen, W = Wiedererwarmen, H = Heil3halten. Wird die Temperatur nicht erreicht, die MalRnahme eintragen.

Datum Speise Art Uhrzeit Kern °C OK? MaBnahme Kiirzel
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