Prise de température – Service de traiteur
École : _______________________________

Semaine du __________________________ au _____________________

Responsable : ____________________________________

	Date
	Mets
	Heure
	Température
	Commentaires
	Vérifié par

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


· Lorsque les aliments sont livrés chauds, ceux-ci doivent être à une température de plus de 60 °C jusqu’à leur consommation.

· Lorsque les aliments  sont livrés froids et rethermalisés dans un réchaud/four, leur température interne doit atteindre 63 °C (durant 3 minutes) ou 74 °C après un maximum de deux heures. 
· Les aliments froids doivent être à une température inférieure à 4 °C.

