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Checkliste
Temperaturkontrolle Produktion Warmspeisen

Datum: Solltemperatur: � +72 °C

Ablage: Verantwortlich:

Kontrollhäufigkeit:

Lebensmittel Temp. [°C] Beanstandungen/Maßnahmen ok

Menü 1

Suppe nein ❑ ja:

Fleisch nein ❑ ja:

Sauce nein ❑ ja:

Gemüse nein ❑ ja:

Sättigungsbeilage nein ❑ ja:

Menü 2

Suppe nein ❑ ja:

Fleisch nein ❑ ja:

Sauce nein ❑ ja:

Gemüse nein ❑ ja:

Sättigungsbeilage nein ❑ ja:

Menü 3

Suppe nein ❑ ja:

Fleisch nein ❑ ja:

Sauce nein ❑ ja:

Gemüse nein ❑ ja:

Sättigungsbeilage nein ❑ ja:

Sonstiges

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:

nein ❑ ja:
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Ordner Temperaturkontrollen Hans Dampf
täglich

juergens
Schreibmaschinentext
Lesen Sie mehr im Praxishandbuch "Dokumentation in Großküchen"!
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