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Yemek Benmari sic.min.85°C Soguk yemeklerin tekrar DUYUSAL KONTROL IYILESTIRME Sahit numuneleri +4°C lik Klor orani: 10 It suya + 50
Pisirme olmalidir. Kati sicak 1sitiimasi durumunda FAALIYETLERI KRITER NO'LARI dolapta muhafaza ml Prokitchen DP 44
Sic.min.120- yemekler min.65°C ve sulu yemek ici sicakhigi 1- Uriin oldugu gibi kullanimda edin.Min.200gr aliniz.
130°C'dir. sicak yemekler min.75°C min.75°C olmalidir. 2- Urlin tekrardan igleme tabi tutularak kullanildi. Numuneler servis
Sicak yemek servis edilmeli. Soguk 3- Alternatif uygulamaya gegildi. baslangicindan 10 dk. sonra
kabul sic.min. yemekler max. 10°C servis 4- Uriin reddedildi, Urlin imha edildi. Imha raporu | alinir.
65°C.Soguk edilmeli. tutuldu.
yemek kabul
sic.max.
10°C'dir.
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