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Monat / Jahr :

Kuhleinrichtung

Temperatur-Checkliste
Klche |

HACCP Grenzwerte
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*Bei Grenzwertlberschreitung ist die Ware ggf. in eine andere Kihleinrichtung umzulagern.
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Kluche: Checkliste Durcherhitzen /
Abpacktemperatur (Heil3-/Kalthalten)

Woache / Jahr :
Durcherhitzen Fleisch, Geflugel und Fisch ~ 72°C/ 2 Minuten
Eier 70°C /10 Minuten
Abpacktemperatur (Hei3halten / Kalthalten) >70°C/<7°C
Durch- | Abpack- | Ruck-
Datum | Uhrzeit | Komponenten | erhitzen* eFr)I = stell- I|\3/Iemerkung/ Namel/s
(70/72°C)* | (65/7°C) | probe alBnahmen Unterschrift
°C °C| jao
°C °C| jJao
°C °C| jao
°C °C| jJao
°C °C| jJao
°C °C| jao
°C °C| jJao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jJao
°C °C| jao
°C °C| jJao
°C °C| jJao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao
°C °C| jao

*Produktbrdaunung erfolgte gemaf Vorgabe.
*Abpacktemperatur: Temperatur beim Umfillen der Speisen vom Kessel in die Transportbehélter.
Messpunkt: Transportbehélter!
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Ausgabe: Checkliste Heil3-/Kalthalten

Woche / Jahr :

Heifhalten / Kalthalten

>65°C/<7°C

Datum

Uhrzeit

Komponenten

Heil3- /
Kalthalten
(65/7°C)

Bemerkung / Name /
MalRhahmen Unterschrift
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Checkliste Reinigung und Desinfektion

Monat / Jahr :

Obijekt:

Produktionskiiche

Datum

Name / Unterschrift Ausfihrender
(gereinigt gemal Hygieneplan)

Bemerkung /
Malnahmen
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31.

Monatliche Endkontrolle der Checkliste durch den
Kichenleiter  HACCP-Beauftragten oder Stellvertreter.

Unterschrift:
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Checkliste Reinigung und Desinfektion

Monat / Jahr :

Obijekt:

Trockenlager

Datum

Name / Unterschrift Ausfihrender
(gereinigt gemal Hygieneplan)

Bemerkung /
Malnahmen
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31.

Monatliche Endkontrolle der Checkliste durch den
Kichenleiter  HACCP-Beauftragten oder Stellvertreter.

Unterschrift:
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Checkliste Reinigung und Desinfektion

Monat / Jahr :

Obijekt:

Ausgabe

Datum

Name / Unterschrift Ausfihrender
(gereinigt gemal Hygieneplan)

Bemerkung /
Malnahmen
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31.

Monatliche Endkontrolle der Checkliste durch den
Kichenleiter  HACCP-Beauftragten oder Stellvertreter.

Unterschrift:
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Checkliste Reinigung und Desinfektion

Monat / Jahr :

Objekt:

Sozialeinrichtungen (Toilette,
Durchgange, Umkleideraume)

Datum

Name / Unterschrift Ausfiihrender
(gereinigt gemal Hygieneplan)

Bemerkung /
MalRnahmen
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31.

Monatliche Endkontrolle der Checkliste durch den
Kichenleiter / HACCP-Beauftragten oder Stellvertreter.

Unterschrift:
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Beanstandungen
Kunde: Lieferant: Mitarbeiter:

Die Beanstandungen kdnnen seitens des Kundens, Lieferanten oder Mitarbeiters erfolgen.
Eine Beanstandung kann sich auf hergestellte Speisen, gelieferte Lebensmittel oder organi-

satorische Aspekte beziehen.

Produktbeanstandungen:

Produkt:

() zu warm / zu kalt

( ) Verpackung:

() nicht mehr frisch

() Auszeichnung:

() Form/Farbe/GroRe:

( ) Fremdkdrper:

( ) Geruch/Geschmack:

( ) Sonstiges:

Bemerkungen:

Organisatorische Beanstandungen:

() zu spate Ausgabe/Lieferung

( ) Fehlmengen/zu viel ausgegeben/geliefert

( ) Probleme im Bestellablauf:

( ) Personaleinteilung:

( ) Probleme mit Lieferanten:

( ) Sonstiges:

Bemerkungen:

KorrekturmafRnahme:

vorbeugende MalRnahme:

Beanstandung aufgenommen: Datum:
(Unterschrift)

notige MaRnahmen erledigt: Datum:
(Unterschrift)

Wirksamkeit Uberprift: Datum:
(Unterschrift)
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