| Temperaturkontrolle Kiihl- und Tiefkiihlgerite

Betrieb Monat Jahr

Kihlgerate allgemein hochstens +7 °C (Ziel +5 °C); Gefllgel, Fleischzubereitungen und Eiprodukte +4 °C; Hackfleisch und frischer Fisch +2 °C; Tiefkuhlgerate -18 °C oder kalter.
Jedes Gerét bei Arbeitsbeginn und -ende ablesen. Ist ein Wert zu hoch, die Manahme eintragen (Ware umgelagert, Thermostat eingestellt, Kundendienst gerufen) und erneut messen.

Gerat 1: Gerat 2: Gerat 3: Gerat 4:
max. °C max. °C max. °C max. °C

Tag Beginn Ende Beginn Ende Beginn Ende Beginn Ende Kurzel MaBnahme bei Abweichung
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Kostenlose Vorlage von everlongapps.com/de/cheflog. Die Grenzwerte sind ein Ausgangspunkt: gleichen Sie sie mit Ihrem eigenen HACCP-Konzept ab.
Cheflog fuhrt diese Listen auf dem Tablet, mit Erinnerungen, unterschriebenen Eintragen und einem PDF fir die Lebensmittelkontrolle.



