
  
      Bijlage 10 e Temperatuurcontrole maaltijden  
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Menu maandag Temp. Menu dinsdag Temp. Menu woensdag Temp. Menu donderdag Temp. 

Soep  Soep  Soep  Soep  

Vlees  Vlees  Vlees  Vlees  

Vis  Vis  Vis  Vis  

Groenten  Groenten  Groenten  Groenten  

Aardappelen/rijst  Aardappelen/rijst  Aardappelen/rijst  Aardappelen/rijst  

Spaghetti/macaroni  Spaghetti/macaroni  Spaghetti/macaroni  Spaghetti/macaroni  

Koude schotel  Koude schotel  Koude schotel  Koude schotel  

Broodjesbeleg  Broodjesbeleg  Broodjesbeleg  Broodjesbeleg  

Menu vrijdag Temp. 

Soep  

Vlees  

Vis  

Groenten  

Aardappelen/rijst  

Spaghetti/macaroni  

Koude schotel  

Broodjesbeleg  

Opmerkingen: 

 • De temperatuur van de warme maaltijden moet minstens 65 °C zijn. 

 • De temperatuur van de koude schotels of het broodbeleg mag maximaal 7 °C zijn. 

 

 

Onderwijsinstelling:………………………………………………………………………… 
Jaar: 20_          Week van ………………………………… tot ………………………… 


