
 

Productieregistratielijst sous-vide bereidingen 
Kritisch controlepunt (CCP): minimaal 1x per week meten en registreren. Zie bereidingstabellen sous-vide. Nooit 

bereiden bij een temperatuur <60°C. 
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Corrigerende maatregel: 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
Weeknr:………………………..  

 


