ЖУРНАЛ КАЧЕСТВА ТЕРМИЧЕСКОЙ ОБРАБОТКИ БЛЮД
	№ п/п
	Дата 
	Контроль
ная температу
ра 
	Время термической обработки продукта
	Название продукта, подвергнувшегося термической обработки
	Внутренняя температура продукта, подвергнувшегося термической обработки.


	Особенности корректирующих действий при их применении.
	Ф.И.О., подпись лица,

осуществившего 

измерения
	Верифи
кация (кон
троль записей)

	
	
	
	начало термичес
кой обработки
	конец термичес
кой обработки
	
	
	
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	1
	04.05.2018
	жарочный шкаф, 

260(С
	10.15
	10.22
	котлеты из говядины
	77(С 
	
	
	

	
	
	электро
плита
	
	
	
	
	-
	.
	

	
	
	пароконвекторная печь
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	07.05.2018 
	жарочный шкаф, 

260(С
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	электро

плита
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	пароконвекторная печь
	
	
	
	
	
	
	


Примечания:

в графе 1 указывается порядковый номер;

в графе 2 указывается дата осуществления тепловой обработки продукта;

в графе 3 указывается контрольная температура электрооборудования (жарочный шкаф или электроплита или пароконвекторная печь);

в графе 4 указывается время начала термической обработки продукта;

в графе 5 указывается время окончаниятермической обработки продукта;

в графе 6 указывается название блюда, прошедшего тепловую обработку;

в графе 7 указывается полученная в ходе измерения внутренняя температура блюда;

в графе 8 указываются корректирующие действия, при их применении;

в графе 9 подписывается лицо ответственное за технологический процесс;
в графе 10 указывается подпись лица осуществившего контроль за тем, кто является ответственным за технологический процесс.
Корректирующие действия: Если внутренняя температура продуктов, подвергающихся термической обработке, не входит в допустимые нормы (меньше 74(С ), то повар должен еще раз подвергнуть продукты термической обработке до тех пор, пока они, не достигнут целевой температуры.

