





KONTROLL AV FISK.


TEKST�
HOVEDRETT�
SAUS�
SUPPE / DESSERT�
GRønnSAKER�
POTET / ris�
�
NAVN PÅ RETT�
Kokt laskse filet�
rømmesaus�
fruktcoktale�
agurksalat�
kokt potet�
�
�
�
�
OBSERVASJONER�
�
�
�
TIDSPUnKT FERDIG TILLAGET�
11:30�
11:30�
11:30�
�
DE sender opp to og to traller.�
�
�
�
TEMP PÅ FERDIG TILLAGET�
72°c�
75°c�
77°c�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
TIDSPUnKT maten sendes fra kjøkken til den avdeling som KONTROLLEN ble utført på..�
12:25�
12:25�
12:25�
�
DE sender maten opp så raskt som de er ferdig med UTPORSJONERING av den.�
�
�
�
TEMP maten sendes fra kjøkken til avdeling.�
65°c�
°70c�
72°c�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
TID SERVERT�
12:40�
12:42�
12:45�
�
Jeg tok TEMPERATUREN på de to første som ble servert.�
�
�
�
TEMP SERVERING�
58°c�
60°c�
61°c�
�
�
�
�
�
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