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P\ Enregistrer pour chaque service : la température des plats a la mise a disposition, ou pendant le service en précisant
I’heure du controle, observations et visa.

Températures de service ou de mise a disposition des plats

Entrée

Plat chaud 1

Plat chaud 2

dessert

Jour Objectit :

entre 0 et +10°C

Objectif :
supérieura +63°C

Objectif :
supérieura +63°C

Objectif :
entre 0 et +10°C

Heure du controle,
Observations, Action corrective et
visa
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LES PLATS DOIVENT ETRE MAINTENUS ENTRE 0 ET +10°C (FROIDS) OU A PLUS DE 63°C (CHAUDS) PENDANT LE SERVICE.

N’OUBLIER PAS DE REALISER LES PLATEAUX TEMOINS.

Document a classer dans un classeur et a conserver 6 mois.




