Temperaturkontrolle im Monat  .................................

 Kühlraum Kühlschrank  Tiefkühlraum Tiefkühlschrank
 Warmhalten     Speiseausgabe 
	am
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	Bemerkungen

z. B. defekt oder

Fehlermeldung
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Kühlen: 

Fleisch/Wildfleisch: max. + 7°C, Innereien: max. + 3°C, Geflügel/Kleinwild: max.+4°C  oder Temperatur auf der Verpackung
Molkereiprodukte: max. + 10 C oder Temperatur auf der Verpackung
Fisch/Fischereierzeugnisse: 0-max +2°C (in schmelzendem Eis )oder Temperatur auf der Verpackung

Andere kühlpflichtige Lebensmittel: Temperatur auf der Verpackung beachten!

Tiefgefrorene Lebensmittel: max. - 18 C oder Temperatur auf der Verpackung

Speiseausgabe/Warmhalten: mindestens + 65°C für max. 3 Stunden

