Temperaturliste Kiihlschrank / Tiefkiihler (Monat)

Gerat: Soll: < 7°C/ < -18°C Monat/Jahr:

Kihlung < 7 °C, Fisch < 2 °C, Tiefkiihlung < -18 °C. Mindestens einmal téglich messen, am Tag der Messung eintragen. Abweichung —
MaBnahme notieren (Ware prifen, Gerat nachregeln, Kundendienst).

Morgens Abends

Tag Uhrzeit °C Hdz. Uhrzeit °C Hdz. MaBnahme bei Abweichung
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Temperaturkontrolle Kiihlung / TK (mehrere Gerate)

Betrieb: Zeitraum:

Kihlung < 7 °C, Fisch < 2 °C, Tiefkiihlung < -18 °C. Je Gerat eine Zeile pro Messung.

Datum Uhrzeit Gerat Soll °C Ist °C MaBnahme / Hdz.
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Wareneingangskontrolle

Betrieb: Zeitraum:

Bei Anlieferung: Kiihlware < 7 °C, Fisch < 2 °C, TK < -18 °C. Beschadigte, zu warme oder abgelaufene Ware zuriickweisen und hier
vermerken.

Datum Lieferant Produkt Temp. °C MHD ok Verp. ok MaBnahme Hdz.
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Temperaturkontrolle Garen / Warmhalten / Riickkiihlen

Betrieb: Zeitraum:

G = Garen: Kern > 72 °C (Geflugel > 75 °C) - W = Warmhalten > 65 °C - R = Ruckkiihlen auf < 10 °Cin < 120 Min.

Datum Uhrzeit Speise Prozess (G/W/R) Soll °C Ist °C Hdz.
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Reinigungsnachweis

Betrieb: Zeitraum:

Bereich oder Objekt (z. B. Arbeitsflache, Kiihlschrank 1, Fritteuse, Boden Kiiche), verwendetes Mittel, Handzeichen. Turnus laut
Reinigungsplan.

Datum Bereich / Objekt Mittel Hdz.
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Mitarbeiter-Belehrungsliste (§ 43 IfSG)

Betrieb:

Erstbelehrung: Bescheinigung des Gesundheitsamts (nicht alter als 3 Monate bei Arbeitsbeginn). Folgebelehrung durch den Betrieb: alle 2
Jahre gesetzlich — jahrlich ist tiblich und empfohlen.

Folgebelehrung Unterschrift

. L Unterschrift Betreiber
(Datum) Mitarbeiter/in

Name Mitarbeiter/in Erstbelehrung (Datum)
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Schadlingsmonitoring (monatliche Eigenkontrolle)

Betrieb: Jahr:

Auf Kot, FraBspuren, Gespinste, tote Tiere achten — auch hinter Geraten und in Regalen. Befall — Schadlingsbekampfer beauftragen,
Bericht beilegen.

Datum Bereich (Lager/Kiiche/Gastraum) Befund (ok / Spuren) MaBnahme Hdz.
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Frittierél-Kontrolle (Temperatur & Olzustand)

Betrieb: Zeitraum:

Acrylamid-Minimierung (VO (EU) 2017/2158): Frittieren bei 170-175 °C. Ol wechseln bei dunkler Farbe, stechendem Geruch, Rauch oder
Schaumbildung.

Temp. °C (Soll 170-

175) Olzustand (Farbe / Geruch / Rauch) gefiltert / gewechselt Hdz.

Datum Fritteuse
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Betriebstagebuch Fettabscheider (wochentlich)

Betrieb: Jahr:

DIN 4040-100: wochentliche Eigenkontrolle (Fett- und Schlammschicht), Entleerung nach Bedarf (in der Regel mindestens monatlich;
ortliche Satzung beachten). Entsorgungsnachweise beilegen.

Datum Fettschicht Schlammschicht Bemerkung (Geruch, Entleerung) Hdz.
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