Temperatuurtips

· Prik de voeler van de temperatuurmeter niet door de verpakkingen heen. 

· Desinfecteer de voeler voor en na het meten van producten. 

· Steek of leg de voeler in het midden van de  producten. 

· Bij Brood, ongesneden fruit, aardappelen en groenten hoef je geen kerntemperatuur te meten. 

· Bij diepgevroren producten leg je de voeler tussen de producten in. 

 

Wettelijke eisen

· Zuivel, vlees, vleeswaren, gesneden aardappel groente en fruit, vis max 7 o C en min 0 o C

· Kip, wild en gevogelte: Max 7 o C en min 0 o C

· Diepvriesproducten: -18 o C of lager

 

