Beispiel

Temperaturkontrollplan wachentlich

Eelphi

1. 2. 3. 4.
KONTROLLE KONTROLLE KONTROLLE KONTROLLE
Am-=>117.3.2003 |9.3.2003 19.3.2003 | 27.3.2003
Um->| 7:30 8:30 14:00 13:00
durch > | Mejer Schulze Schulze Meier
GERATE SOLLZUSTAND | GRENZWERT
Kuche
Einbau-TK-Schrank| -18,0°C -18,0°C -189 °C -20,0°C -22,0°C -182°C
Kuhluntertisch 5,0°C 7,0°C 55°C 56°C 51°C 5,8°C
Einbauklihlschrank 5,0°C 7,0°C 6,3 °C 6,0°C 6,6°C 6,1°C
Kerntemp. +88°C
Frikadelle
Kuchen-Vorraum
Kuhluntertisch 5°C 7,0°C 35°C 4,5°C 5,6°C 6,1°C
Service
Kuhluntertisch 5,0°C 7,0°C 7.9 °C 53°C 6,3°C 59°C
Bain-Marie +65°C --- +66 °C +70°C +79°C +86°C
Saladette 5,0°C 7,0°C 35°C 6,0°C 6,2°C 3,9°C
Joghurt-Dressing 4,5°C
Keller
Kuhlhaus 5,0°C 7,0°C 32°C 2,0°C 58°C 51°C
TK-Haus links| -18,0°C -18,0°C -259°C -19,3°C -19,0°C| -21,9 °C
TK-Haus rechts| -18,0°C -18,0°C -21,0 °C -19,3°C -19,9°C| -20,0 °C
KorrekturmafRnahmen / Bemerkungen
Datum Malnahme Erledigt
1.3.2003 Kiihluntertisch — Réltere Einstellung Meier
TK-Haus links — warmere Einstellung / Dressing Stichprobe
9.3.2003 Kerntemp. Frikadelle Stichprobe gemessen Schulze

Kostenlose Mustervorlagen fir die Eigenkontrolle
www.delphi-online.de / www.Hygiene-Brief.de

Erstellt: delphi Lebensmittelsicherheit GmbH — TechnologiePark Kéln - Eupener Strae 150 — 50933 Kdln
Fon 0221.9130074 — Fax 0221.9130078 am 06.01.2006



http://www.delphi-online.de
http://www.Hygiene-Brief.de

