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Voedselveilig werken in de professionele keuken

Werk schoon en verhit
risicoproducten
voldoende.
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© Gebruik schone | Voorkom

materialen en was je

kruisbesmetting
handen op tijd.

tijdens het bereiden.
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Controleer de
kerntemperatuur en
leg die vast in
Hygiénecode Online.

Kip en gehakt moeten
een kerntemperatuur
van 75 °C bereiken.

@ Voldoende verhitten verkleint het risico op ziekteverwekkers.

LET OP 72 ONTHOUD
Halfgaar verhitten is bij Meet, controleer en
risicoproducten niet veilig. verhit goed door.
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