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e HACCP IN BEELD

Voedselveilig werken in de professionele keuken

DEEL 7 - BIJZONDERE BEREIDINGEN

SOUS-VIDE
BEREIDEN

Werk gecontroleerd met tijd,
temperatuur en koeling.
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Sous-vide vraagt strikte Alleen een goed beheerst
beheersing van tijd en

temperatuur proces maakt sous-vide veilig.

Ontwerpvoorbeeld « HACCP-kaart voor gebruik in de app
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