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08. Jak mierzy¢ temperature

Wyswietlacz chtodziarki zwykle informuje o temperaturze mierzonej przez czujnik
urzgdzenia. Nie jest automatycznie pomiarem wnetrza kazdej potrawy. Termometr na
podczerwieh mierzy powierzchnie. Nie potwierdzi temperatury w srodku kotleta.

Pomiar wewnatrz produktu

Sonda to kohcéwka termometru wktadana do produktu.

1. Sprawdz, czy termometr jest sprawny, czysty i nadaje sie do pomiaru zywnosci.

2. Oczys$<¢ oraz zdezynfekuj sonde odpowiednim sposobem przed uzyciem. Uwzglednij
instrukcje preparatu i potrzebe sptukania.

3. Umies¢ czes$¢ pomiarowa w najgrubszym miejscu lub tam, gdzie produkt ogrzewa
sie najwolniej. Unikaj kosci, Sciany naczynia i samej powierzchni.

4. Poczekaj, az wskazanie termometru przestanie sie zmieniac. Przy
nieréwnomiernym ogrzewaniu sprawdz wiecej niz jedno miejsce lub sztuke zgodnie z
instrukcjg w lokalu.

5. Odczytaj i zapisz rzeczywisty wynik oraz czas, jezeli trzeba utrzymac te
temperature przez okreslony czas. Po uzyciu ponownie oczys¢ sonde.

Przy dostawie

Pomiar miedzy opakowaniami moze pomdc w ocenie temperatury bez otwierania
produktu. Nie zawsze pokazuje jednak temperature w srodku. Przetozony ustala
sposéb sprawdzania dostaw. Jesli pierwszy wynik budzi watpliwosci, nie wybieraj po
prostu kolejnego, nizszego wyniku, zeby przyja¢ towar.

Kontrola termometru

Termometr tez moze pokazywac btedny wynik. Przetozony powinien ustali¢, jak i
kiedy go sprawdzac. Jesli instrukcja na to pozwala, mozna sprawdzi¢ odczyt w
prawidtowo przygotowanej mieszaninie drobnego lodu i wody, blisko 0°C. Taki test nie
mowi jednak, czy termometr dobrze mierzy wysokie temperatury, np. przy gotowaniu.
Podejrzany termometr oddaj do sprawdzenia. Nie dodawaj ani nie odejmuj stopni z
pamieci.

Wyniki pomiaréw urzadzen zapisuj w karcie F16, a ogrzewania potraw w karcie F06.
Cwiczenie. Pokaz pomiar prowadzacemu i wyjasnij réznice miedzy temperatura

urzgdzenia, powierzchni i wnetrza produktu. Wskaz swdj termometr i zapis jego
sprawdzenia.
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FO1l. Wzor wypetnienia dla restauracji
(przyktad)

Uwaga. To wzdér do nauki. Wartosci sg przyktadowe i nie sg wymaganiami dla Twojego lokalu. Przetozony ustala

wiasne wartosci na podstawie etykiet produktéw, instrukcji urzadzen i aktualnych wymagan.

Produkt lub czynnos¢

Lodowka (chtodzenie)

Zamrazarka

Kotlet drobiowy po

smazeniu

Utrzymanie na goraco

(bemar)

Zupa po ugotowaniu:

chtodzenie

Odgrzewanie porgcji

Sos po otwarciu

Dostawa chtodzona

Wymagana temperatura, czas lub

termin

0-4°C (przyktad)

-18°C lub nizej (przyktad)

Srodek powyzej 70°C przez ustalony

czas, np. 2 min (przyktad)

Powyzej 60°C (przyktad)

Z 60°C do 10°C w 2 godziny, potem

do 4°C (przyktad)

Srodek powyzej 70°C, porcje

odgrzewa sie raz (przyktad)

Wedtug etykiety, np. 48 h w 0-4°C

(przyktad)

Wedtug etykiety produktu

Kiedy i jak sprawdza¢, kto

Rano i wieczorem, osoba
odpowiedzialna za zmiane.
Karta F16.

Rano, osoba odpowiedzialna
za zmiane. Karta F16.

Kazda partia, osoba przy

stanowisku. Karta F06.

Co 2 godziny, osoba
odpowiedzialna za zmiane.

Karta FO6.

Kazda partia, godzina

i temperatura. Karta FO7.

Kazda porcja, osoba przy

stanowisku. Karta F06.

Przy otwarciu, etykieta F13.

Przy kazdej dostawie. Karta FO5.

Co zrobic¢ przy btedzie

Zapisz wynik. Nie uzywaj produktéw

do decyzji. F10, F14.

Zapisz, zgto$, ocen produkty, F10.

Nie wydawaj. Grzej dalej, zmierz

ponownie, zapisz.

Zgtos$. Przetozony ocenia czas

ponizej limitu.

Wstrzymaj partie, zgtos, F10.

Nie wydawaj. Zgto$ przetozonemu.

Po terminie wyrzu¢ zgodnie

z decyzja przetozonego.

0dtéz osobno, zgtos, F10, F14.

Pomiary lodéwek i zamrazarek zapisuj w karcie F16, ogrzewania w F06, chtodzenia w FO7, a dostawy w F05. Kazdy problem opisz w F10,

a produkt oznacz kartg F14.
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F16. Miesieczna karta temperatur
urzadzenia

Lokal: oo Miesigc i rok: ...coccovvvvvenns Arkusz nr: ........

Urzadzenie, dopuszczalny zakres, termometr, metoda, jak CzeSto: .......ccceviiiiiiiiiiiiiiiiie

Wypetniaj na biezaco. Dni bez pracy oznacz ,nieczynne”. Niewystepujace dni miesigca przekresl.

Dzien Godz.1| °C1 | Podpisl Godz.2| °C2 | Podpis2 Dziatanie, pomiar po dziataniu, F10
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Godziny i liczbe pomiardw ustal wedtug potrzeb lokalu. Dwie rubryki nie narzucajg dwdch kontroli dziennie. Wpisuj rzeczywiste odczyty. Przy

ztym wyniku sprawdz tez produkty i zapisz, co zrobiono oraz wynik kolejnego pomiaru.
Przeglad karty: data i podpis ........ccoooveiiiiiiiiiiiiiiiien, Uwagi i zatgcznikiz ...ooooveviiiiiiiic
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| CZESC 5. INSTRUKCJE NA STANOWISKO

Instrukcja 1. Czyste rece przed zywnoscia
Instrukcja do wywieszenia przy umywalce
Umyj rece

Przed pracg i przed kontaktem z gotowym jedzeniem. Po toalecie, surowym
miesie i jajach, odpadach, sprzataniu, pienigdzach, telefonie i innych
zabrudzeniach.

Wykonaj cata czynnosc (okoto 30 sekund)

1. Zdejmij rekawiczki. Zwilz dtonie i natéz mydto.

2. Umyj wnetrza i grzbiety dtoni, palce, przestrzenie miedzy nimi, kciuki,
okolice paznokci i nadgarstki.

3. Sptucz i osusz jednorazowym recznikiem.
4. Zamknij recznie obstugiwany kran bez ponownego zabrudzenia dtoni.

5. Jesli stanowisko wymaga dezynfekcji, zastosuj wtasciwy preparat wedtug
instrukcji na czyste, suche dtonie.

Zapamietaj. Rekawiczki nie zastepujg mycia. Zmien je po zabrudzeniu,
uszkodzeniu i przy zmianie czynnosci stwarzajgcej ryzyko przeniesienia
zahieczyszczen.

Gdy brakuje mydta, recznikow lub wody

Zgtos brak. Nie wracaj do przygotowania zywnosci bez mozliwosci utrzymania
higieny.

Dane [oKalu: ...
Srodek i czas stosowania wedtug iNStruKGjiz .ocvvvveeeiicvieeeeeiiiiieeeeeee,
0s0ba do ZGIOSZEN: ....ieeicii e,

Data zatwierdzenia i pOdpPiS: ..o
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