Checkliste Temperaturkontrolle Speisenausgabe

Die konsequente Nutzung dieses Formblattes dient Ihnen als Nachweis der ordnungsgeméaBen und verantwortungsbewussten Dienstleistung gegeniiber Ihren Kunden, sowie der Lebensmitteliiberwachung.
Dieses Dokument ist als Muster zu sehen. Sie kénnen sich jeder Zeit ein individuell auf Ihren Betrieb angepasstes Formblatt erstellen.

Monat/Jahr:

Gericht/ Gericht/ Gericht/ Gericht/ Gericht/

Tag Komponete Komponete Komponete Komponete Komponete )

Unterschrift MaBnahmen bei Abweichung
Messungen
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Ausgabetemperatur HACCP” Checkliste Speisenangebot

Die ausreichende Erhitzung von Speisen, insbesondere solcher, die unter Verwendung von rohen Lebensmitteln tierischen Ursprungs hergestellt werden, sowie die sachgerechte
HeiBhaltung gegarter Speisen vor der Ausgabe sind eine wesentliche Voraussetzung fiir die Abgabe von sicheren Lebensmitteln. Eine ausreichende Erhitzung ist bei
Kerntemperaturen von 72 “C fir mindestens 2 min Haltezeit gegeben, da eventuell vorhandene Bakterien soweit abgetdtet werden, dass in der Regel eine gesundheitliche
Beeintrachtigung der Verbraucher nicht zu beflirchten ist. Dies gilt auch bei der Regenerierung von Speisen. Version 18-1




