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INHALT

Blatter Téglich

Woachentlich

Monatlich Beachten

B Wartungsplan

® Temperaturkontrolle

W Ausgabe

u Frittier Fett Kontrolle

u Temperaturkontrolle

u Kihlhauser

Reinigungsplan Kiiche

Reinigungskontrollblatt

Wareneingang 1 x per Woche

Wareneingang 2-3 x per Woche

Brunchkontrolle Warm

Brunchkontrolle Kalt

" B =# = = =

Memo Liste
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| Technischer Priifbericht / Wartungsnachweise Geratschaften - v .......

ungsintervall . .
: Gerat Datum Mitarbeiter Bemerkung

Woche |12 A | Monat |sonstige

|

g|ojo|jo|jo(o|jo|jo(o|oyjo|jo|jo|jojo(ocjo|jofojo|jgolo|jo |«
g|ioj(o|jo|jgo(o|jojg(o|(oyjgojo(o|jo|jofocjg|jgfojocyjg|lo|jo|o|g

] Aufschnittmaschine 04.03.2008 Miiller Blatt geschliffen, Funktionstest

4

Rational Dichtungen fetten

Print. copy or reproductlon not allowed

=

o(o|jo|jojo|jocjo(o|jojofgo|jo|jo|oyojoyo)jojooyjoflob
o(o|jo|jojo|jocjg(o|jojofo|jojo|joyjojoojojgoojgo|lg

-[“] Hinweis: Kein Betrieb schadhafter Geréte. Diese Geréte sofort aus dem Verkehr bringen und den Vorgesetzten informieren?
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Kiiche « Monat: ............

| Temperaturkontrolle taglich Speisenausgabe
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9102-¢70¢ @Q 18G9 J3X|0

|

Messung Olwechsel Frischélzugabe Ol filtern Beckenreinigung | Pumpenkontrolle | Kanisterkontrolle | Kanisterwechsel
Sollwert < 24% p.A. bei min. 40° C Fett-Temperatur in Liter Taglich! Taglich! Funktion Maxfry vorhanden
Betriebzeit festo 150 Sensorisch Ja | Nein Ja | Nein| Ja |Nein| Ja |Nein| Ja gNeinj Ja | Nein Unterschrift
(Linkes Becken) (Rechtes Becken) L

Std. %pA. %pA. Ol d Jig|io|jofofgo|lglolofd

2 Std. %pA. %pA o0 gloyojoyojofojoyo) ol
3 Std. %pA. %p.A o0 gioyojoyojofojoyol) ol
4 Std. %pA. %pA. Ol d dJiogjo|jofojfg|lgaljojlofd
5 d. %pA. %pA. Ol d Jig|io|jofofgo|lglolofd
6 %pA. %p.A. O O djioajojgyiofojoyoyd]
7 St %pA. %p.A. 0| d (OO Oo{OfOf{oOyoyof o
8 Std. %pA. %p.A. O O djloajojfalofojoyoyd]
9 Std. %pA. %p.A. O O dlojojogyofojoyoyd]
10 Std. DA. %p.A. O O dlojojfolofojoyoyd]
11 Std. %pA. O[O0 grafojojoojoayo)og ol
12 Std. % % pp apd
13 std. % p.A %p.A. O O g|lo|ojg|loldo] o 1] O
14 st %pA %ph ox| ® tion motl |allowed 0|0
15 Std. % p.A. 0% p. e 0| 0 o e = = 1] O
16 Std. % pA A HE oo ofgyojo) o
17 Std. %pA. O] O glolojgrojgrojoyo) o
18 Std. %pA. %" O O gfojojojojojojayo) o
19 Std. %pA. %pA. 0| O olgjojofofofojojo)g
20 Std. % p.A. %p.A. O O d|lo|jojolofojojyjoyo] o
21 Std. %pA. %pA. 0| O olgjojofofofojojo)]g
22 Std. %pA %pA. o0 olgjofofofofojojol]g
23 Std. %pA. %pA. 0o ooy ojoojoyog ol
24 Std. %pA. %pA 0] O glojojgrojoojoyo) o
25 Std. %o pA %o pA o)l g ooy olroyojorg o
26 Std. %pA %pA 0] 0 gloylojgrojorojoyo) o
27 Std. %pA %pA 0] 0 ooy ojoojoyog ol
28 Std. %pA. %pA 0] 0 gloylojgrojorojoyo) o
29 Std. %pA %pA 0] 0 ooy ojoojoyog ol
30 Std. % pA. %pA. O g|lo|jojo|lolojojojgl] o
31 Std. %p.A. % pA. OJ d|lo|jojg|lolo|joyopyo] o

Ue|d]j0J3uoy dJJVH Inej 3]|0JIU0Y-1ajamLI |

" JRUOIA » BUINY
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| Reinigungsplan Kiiche

flir die WOChE VOM: ..o DIS: o

inweis: Alle Kiichenmitarbeiter miissen Augen und Nasen auf Empfang stellen, um Frische und Qualitat

Zu rn. Von allen Kichenmitarbeitern wird erwartet, dass Verschmutzungen oder verdorbene Produkte
sofort itigt werden! Augen auf, und bewusst durchs Leben!
Eingeteilter Héufigkeit . Erledigt? Kontrolle
oder Geréatsch nach Haccp VRGBT MUERTETEY (BT Ja Nein | durch: BUKersteliike
Gemisekiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & oren) 1xwdochentlich) MO | DI | MI | Y | FR | SA | S0 D D
Lebensmittelkiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilat 1 xwochentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Tiefkiihler & Vorkihler nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilatoren) 1xwdchentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Fleischkuhlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilatoren) wdchentlich) MO | DI MI|DO|FRSA SO ] ]
Warme Kiiche edarf (mind.
(Kuhlschubladen & Schrénke) 1 entlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Kalte Kiiche nach mind.
(Kahlschubladen, Schranke & Regale) 1xwdcl ) MO | DI'| MI| DO [FR|SA[SO D D
Trockenlager nach Bedarf
(Regale) 1xwdchentlic MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] ]
Trockenlager nach Bedarf (mind
(Boden Fegen & Wischen) 1 xwdéchentlich) MO | DI | Wi | DO | R | SA | S0 D D
Kiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen & Fliesen) 1xwdchentlich) MO | DI[MI|DO|FR|SA|SO O O
Spilkiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen, Fliesen & Wagen) 1 xwdéchentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Germknddelvitrine nach Bedarf (mind.
(Rational/Bain Marie/ Reinigen & Entkalken) | 1xtgl.) MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] ]
. h Bedarf (mind.
Abzugshauben, Zuluftfil nach Bedarf (min
h Bedarf (mind.
Abzugshaubenfilter und Bettrinne nee ,,e o (r.mn 0 |DI|MI|DO|FR|SA|SO O
E rir %wochen&c&r“, or—rep u |
. Grunﬁreinigung Iox v =~ E 2
Brunch- / Produktionspl e
& Regale und Schranke o O O
waéchentlich
TK- Schrénke & - Truhen nach Bedarf (mind.
(abtauen & reinigen) Lxwichentlich) MO |DI [W@RO[FRISA|SO | [T | [
Kontaktgrill / Grill / Grillplatten/ nach Bedarf (mind.
(griindlich Reinigen, Fettauffangbehalter) 1xtgl.) MO | DI'| M | SA[SO ] O
Bondrucker & Gestell tgl. (mind.
(reinigen) 1xwaéchentlich) MO | DI'| MI{ DO | S0 | O | O
Wérmebriicke, Halterung tgl. (mind.
und Warmeschrank 1xwéchentlich) MO|DI| MITDO|FR]S (I
4 Stock- und Stickenwagen tgl. (mind.
(Hupfer) 1xwéchentlich) MO|DI|MI|DO|FR|SA[SO O
Pizzaof i 11 MO | DI | MI| DO | F
izzaofen wéchentlich | DI | MI|DO|FR|SA|SO ]
Alle Dichtungen an den Geraten, mind. 1
Rational & Kiihlschrénke o MO | DI | MI | DO | FR | SA| SO 0
. . wiochentlich
(reinigen und einfetten)
Warenannahme,- Zone tgl. (mind.
(reinigen) 1xwichentlich) MO | DI | MI| DO | FR|SA| SO ]
Miillraum tgl. (mind. 1x
(reinigen, desinfizerien) wiochentlich) MO | DI | Mi | Y | FR | SA | S0 D D
Sanitére Anlagen tql. (mind. 1
(wurde durch Fremdfirma gereinigt) ggf. Seife, wélchentliclh) MO | DI | MI|DO| FR|SA| SO ] ]
Papiertiicher und Desinfektionsmittel nachfiillen
s g L i ol (ind. 1 MO | DI [ MI | DO | FR | SA
(vs<urde gereinigt? Leere Flaschen, Ticher, wéchentlich) | DI MI| | FR|SA|SO D D
Miill entsorgen)

Volker Weber ©® 2012-2016
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I Reinigungsplan Kiiche

flir die WOChe VOM: ...oucvvvieiceie e

....................... DIS: oo

SOT10

?‘ Hinweis: Alle Kiichenmitarbeiter miissen Augen und Nasen auf Empfang stellen, um Frische und Qualitét
ichern. Von allen Kiichenmitarbeitern wird erwartet, dass Verschmutzungen oder verdorbene Produkte
beseitigt werden! Augen auf, und bewusst durchs Leben!

Eg;gegéa aun;n n:'i“ﬁ_?:g; Vorname & Nachname|  Wochentag (Alternativtag) Jljrledig;?ein durc';‘;girc(l)sl::”m
RS R i ICGEEI
i, o |Fee) wojor Mool Risalso | o | O
e Do Vs 10y i) MO | DI MI[DO | FR 5410 | [ | [
:;:ge;lzcgelc(k?: :l\t:i?d';iVentilatoren) Ziccviehm(c:;nd MOIDI[MI|DOFRISAISO | O [ O
(it i) ooy oo juoo R Isalso | | [
AT | ) oo jmool R Isalso | | [
{gggggg"agﬂ . mofoifmioolmRIsalso [ o | O
(e s ) MO | DI MI[DO [FRISAISO | [ | ]
(lf:lr::lﬁ & Fliesen) :a: Cviideijl(c:)md MOIDIIMITDO|FRISAISO | 7 | O
g P e ) MO [ DI MI[DO [FRSA]SO | [ | [
(C;;an;/nsﬁem? geinigen & Entkalken) :a:?gf)edarf(mmd. MO|DI|MITDO[FR|SA[SO [ = O
Abzugshauben, Zulyftfilter £ Do AL G MO | DI | M L DO LER | SA [ SO

nach Bedart (mind.

Abzugshaubenfilter nﬁ,lfﬁq{’ir@épy D5 [RRIGEHCtiON not allowed MO |DI|MI|DO|FR|SA|SO 0 O
B h- / Produkti Grundremigung
runch- / Produktiospe : .

& Regale und Schranke min. 1 DIfMITDO[FRISAISO | O | O
wdchentlich

TK- Schranke & - Truhen nach Bedarf (mind.

(abtauen & reinigen) Lx wéchentlich) MO IIDO[FRISAISO | 7 | O

Kontaktgrill / Grill / Grillplatten/ nach Bedarf (mind.

(grindlich Reinigen, Fettauffangbehalter) 1xtgl) MO [ DI'| "gO | FR | SA [ SO ] ]

Bondrucker & Gestell tgl. (mind. ‘

(reinigen) 1x wéchentlich) MO[DI|MI|DS@RISAISO | O [ O

Warmebrucke, Halterung tgT. (mind. ‘

und Warmeschrank 1xwochentlich) MO|DI|MI|DO|F OO O

4 Stock- und Stickenwagen tgl. (mind.

(Hupfer) 1x wochentlich) MO | DI MI|DO|FR|SA Ol o

A mind. LX

Pizzaofen - MO | DI | MI| DO | FR | SA | SO [ | O

Alle Dichtungen an den Geraten, mind. 1x

Rational & Kilhlschrénke wijch.emlich MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO A 0

(reinigen und einfetten)

Warenannahme,- Zone tgl. (mind.

(reinigen) 1x wochentlich) MODIMITDOFRISAISO | [T

Millraum tgl. (mind. 1x

(reinigen, desinfizerien) wiochentlich) MO | DI'| MI| DO [FR|SA[SO UJ ]

Sanitare Anlage_n - _ gl (mind. 11

(wurde durch Fremdfirma gereinigt) ggf. Seife, schentileh MO | DI | MI| DO | FR | SA | SO O] ]

Papiertiicher und Desinfektionsmittel nachfiillen wochentlich)

Perdsone_ll_rajum, e ‘gl (mind. 1

(wurde gereinigt? Leere Flaschen, Tiicher, wachentich) MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO | O

Mill entsorgen)

| |
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| Reinigungsplan Kiiche

flir die WOChE VOM: ..o DIS: o

inweis: Alle Kiichenmitarbeiter miissen Augen und Nasen auf Empfang stellen, um Frische und Qualitat
Zu rn. Von allen Kichenmitarbeitern wird erwartet, dass Verschmutzungen oder verdorbene Produkte

sofort itigt werden! Augen auf, und bewusst durchs Leben!
Sl AT LT Vorname & Nachname Wochentag (Alternativtag) Erledigt? arital 2
oder Geratsch nach Haccp g g Ja | Nein | doren:Buxcrsetike
Gemiisekiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & oren) 1xwochentlich) Mo | DI | MI | Y | FR | SA | S0 D D
Lebensmittelkiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilat 1x wochentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Tiefkiihler & Vorkihler nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wande & Ventilatoren) 1xwachentlich) MO | DI MITDO | FR|SA| SO ] L]
Fleischkiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilatoren) wochentlich) MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] ]
Warme Kiiche edarf (mind.
(Kuhlschubladen & Schrénke) 1 entlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Kalte Kiiche nach (mind.
(Kihlschubladen, Schrénke & Regale) 1xwoc NG MO[DI|MIDO|FRISAISO | [ | O
Trockenlager nach Bedar
(Regale) 1xwdchentli MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] O
Trockenlager nach Bedarf (minc
(Boden Fegen & Wischen) 1x wochentlich) MO | DI | Wi | DO | R | SA | S0 D D
Kiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen & Fliesen) 1xwdchentlich) MO | DI[MIDO|FR|SA|SO O O
Spilkiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen, Fliesen & Wagen) 1x wochentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Germknddelvitrine nach Bedarf (mind.
(Rational/Bain Marie/ Reinigen & Entkalken) | 1xtgl.) MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] ]
h Bedarf (mind.
Abzugshauben, Zuluftfil nach Bedart (min
. . nach Bedarf (mind. .
Abzugshaubenfilter und efiie co Wx%cﬁ@rﬁféﬂﬂucnon not allowed O|DI|MI|DO|FR|SA|SO O] O]
B h- / Produkti Grundreinigun
runch- / Produktionsp! :
& Regale und Schranke min. 1x M MITDOFRISAISO [ O | O
wdchentlich
TK- Schrénke & - Truhen nach Bedarf (mind.
(abtauen & reinigen) 1xwdchentlich) MO | DI [W@RO[FRISA|SO | [T | [
Kontaktgrill / Grill / Grillplatten/ nach Bedarf (mind.
(griindlich Reinigen, Fettauffangbehalter) 1xtgl.) MO | DI'| M | SA[SO ] O
Bondrucker & Gestell tgl. (mind.
(reinigen) 1xwdchentlich) MO | DI'| MI{ DO | SO | O | O
Wérmebriicke, Halterung tgl. (mind.
und Warmeschrank 1xwochentlich) MO|DI| MITDO|FR]S (I
4 Stock- und Stickenwagen tgl. (mind.
(Hupfer) 1xwochentlich) MO|DI|MI|DO|FR|SA[SO O
Pizzaof e 11 MO | DI | MI| DO | FR|SA|SO
izzaofen wochentlich [DI|MITDO|FR|SA| ]
Alle Dichtungen an den Geraten, mind. 1x
Rational & Kiihlschrénke A MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO O
L . wdchentlich
(reinigen und einfetten)
Warenannahme,- Zone tgl. (mind.
(reinigen) 1xwachentlich) MO |DI|MIDO[FRISA[SO | []
Miillraum tgl. (mind. 1x
(reinigen, desinfizerien) wdchentlich) MO | DI | Mi | Y | FR | SA | S0 D D
Sanitére Anlagen tgl. (mind. 1
(wu_rdefiurch Fremdflrmaggrelnlg_t) ggf. Se{fe, wichentich) MO | DI | MI|DO| FR|SA| SO ] ]
Papiertiicher und Desinfektionsmittel nachfiillen
G e o i ol (ind. 1 MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO
(vs<urde gereinigt? Leere Flaschen, Ticher, wéchentlich) | DI | M| |FRISA| |:| |:|
Miill entsorgen)
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| Reinigungsplan Kiiche

flir die WOChE VOM: ..o e DIS: o

]Hinweis: Alle Kiichenmitarbeiter missen Augen und Nasen auf Empfang stellen, um Frische und Qualitét
ichern. Von allen Kichenmitarbeitern wird erwartet, dass Verschmutzungen oder verdorbene Produkte
50 eseitigt werden! Augen auf, und bewusst durchs Leben!

Eingetei aum
oder Gera en

Haufigkeit
nach Haccp

Vorname & Nachname

Wochentag (Alternativtag)

Erledigt?

Ja Nein

Kontrolle
durch: BL/KC/Stelli KC

Gemiisekiihlh

nach Bedarf (mind.

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

O

(Regale, Decken, Wn: ntilatoren) 1xwdchentlich)

Lebensmittelkiihlh nach Bedarf (mind.

(Regale, Decken, Wénde & V/ en) 1xwdchentlich) MO | DI|MI|DO|FR|SA|SO
Tiefkiihler & Vorkihler nach Bedarf (mind.

(Regale, Decken, Wénde & Ventilato

1xwochentlich)

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

Fleischkihlhaus
(Regale, Decken, Wénde & Ventilatoren)

nach Bedarf (mind.
1x wochentlich)

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

Warme Kiiche

ach Bedarf (mind.

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

(Kuhlschubladen & Schranke) 6chentlich)
Kalte Kiiche darf (mind.
(Kuhlschubladen, Schrénke & Regale) 1x ntlich) MO | DI | M | DO | FR | SA | S0
h Bl ind.
Trockenlager " MO | DI | MI| DO | FR| SA | SO
(Regale) 1xwoch
nach Bedarf

Trockenlager
(Boden Fegen & Wischen)

1x wochentlich

MO | DI | MI| DO | FR | SA| SO

Kiiche
(Lampen & Fliesen)

nach Bedarf (mind.
1xwdchentlich)

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

Spilkiiche
(Lampen, Fliesen & Wagen)

nach Bedarf (mind.
1x wochentlich)

MO | DI | MI| DO | FR | SA| SO

Germknddelvitrine
(Rational/Bain Marie / Reinigen & Entkalken)

nach Bedarf (mind.
1xtgl.)

MO | DI | MI| DO | FR| SA| SO

o (0 (0|0 |00 |o(o|ofjbo|o
O (0O (0|0 |00 |0 (0|0 (0

Abzugshauben, Zul

nach Bedarf (mind.

nach Bedarf (mind.

Abzugshaubenfilter nﬂ:lfﬁq{’ir&e)py JQXVWﬁ&di%‘ti bn not allowed MO |DI|MI|DO|FR|SA|SO O] O

B h- / Produkti Grundreinigun:
runcn- / ProduKti :

& Regale und Schranke min. 1x DI{MITDO[FRISAISO | ] | O

wdochentlich

TK- Schrénke & - Truhen nach Bedarf (mind.

(abtauen & reinigen) Lxwochentlich) MO [|[DO|FRISAISO | (O | [T

Kontaktgrill / Grill / Grillplatten/ nach Bedarf (mind.

(grindlich Reinigen, Fettauffangbehalter) 1xtgl.) MO | DI | FRISA|SO ] Ol

Bondrucker & Gestell tgl. (mind.

(reinigen) 1xwdchentlich) MO | DI M| D | SA[SO D D

Warmebrticke, Halterung tgl. (mind.

und Warmeschrank 1xwéchentlich) MO | DI MI|DO|F SO | O] O

4 Stock- und Stickenwagen tgl. (mind.

(Hupfer) 1xwéchentlich) MO | DI'| MI|DO|FR|SA Ol O
. mind. 1x

Pizzaofen O MO | DI | MI| DO | FR|SA| SO ]

Alle Dichtungen an den Geraten, mind. 1x

Rational & Kilhlschranke A MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO O
. ; wachentlich

(reinigen und einfetten)

Warenannahme,- Zone tgl. (mind.

(reinigen) 1xwdchentlich) MO | DI'| M DO FR | SA| SO 0

Miillraum tgl. (mind. 1x

(reinigen, desinfizerien) wachentlich) MO | DI | Mi | Y | FR | SA | S0 D I:’

Sanitére Anlagen tgl. (mind. 1x

(wu_rdefiurch Fremdflrmaggremlg_t) gof. Sell.fe, wichentich) MO | DI | MI| DO | FR | SA | SO ] ]

Papiertiicher und Desinfektionsmittel nachfiillen

Personalraum, tgl. (mind. 1x

(wurde gereinigt? Leere Flaschen, Tiicher, wijlchemliéh) MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO N 0

Mill entsorgen)

=]
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| Reinigungsplan Kiiche

flir die WOChE VOM: ..o e DIS: o

inweis: Alle Kiichenmitarbeiter miissen Augen und Nasen auf Empfang stellen, um Frische und Qualitat
Zu rn. Von allen Kichenmitarbeitern wird erwartet, dass Verschmutzungen oder verdorbene Produkte

sofort itigt werden! Augen auf, und bewusst durchs Leben!
Eingeteilter Héufigkeit . Erledigt? Kontrolle
oder Geréatsch nach Haccp VRGBT MUERTETEY (BT Ja Nein | durch: BUKersteliike
Gemiisekiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wende & ren) 1xwdchentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | SO D D
Lebensmittelkiihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilat 1 xwochentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Tiefkiihler & Vorkihler nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wande & Ventilatoren) 1xwochentlich) MO | DI MITDO | FR|SA| SO ] L]
Fleischkihlhaus nach Bedarf (mind.
(Regale, Decken, Wénde & Ventilatoren) wochentlich) Mo | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Warme Kiiche edarf (mind.
(Kuhlschubladen & Schrénke) 1 entlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Kalte Kiiche nach mind.
(Kahlschubladen, Schranke & Regale) 1xwdcl ) MO | DI'| MI| DO [FR|SA[SO D D
Trockenlager nach Bedarf
(Regale) 1xwdchentlic MO | DI MI|DO|FR|SA SO ] O
Trockenlager nach Bedarf (mind
(Boden Fegen & Wischen) 1 xwdéchentlich) MO | DI | Wi | DO | R | SA | S0 D D
Kiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen & Fliesen) 1xwdchentlich) MO | DI[MIDO|FR|SA|SO O O
Spilkiiche nach Bedarf (mind.
(Lampen, Fliesen & Wagen) 1 xwdéchentlich) MO | DI | Mi | DO | FR | SA | S0 D D
Germknddelvitrine nach Bedarf (mind.
(Rational/Bain Marie/ Reinigen & Entkalken) | 1xtgl.) MO | DI MI|DO|FR|SA[SO ] ]
. h Bedarf (mind.
Abzugshauben, Zuluftfil nach Bedart (min
. . nach Bedarf (mind. .
Abzugshaubenfilter und Jettrifie, coby, psremeadction not allowed O[DIMIDOIFRISAISO | (] | O
S f | Grundreiniqun
-/ Proauktionsp :
& Regale und Schranke X ! MI[DO|FRISA[SO | O | O
wdchentlich
TK- Schrénke & - Truhen nach Bedarf (mind.
(abtauen & reinigen) 1xwichentlich) MO |DI [\G@RO|FRISA|SO | [T | [
Kontaktgrill / Grill / Grillplatten/ nach Bedarf (mind.
(griindlich Reinigen, Fettauffangbehalter) 1xtgl.) MO | DI'| M | SA[SO ] O
Bondrucker & Gestell tgl. (mind.
(reinigen) 1xwdchentlich) MO | DI MI| DO [ F | SO D D
Wérmebriicke, Halterung tgl. (mind.
und Warmeschrank 1xwéchentlich) MO|DI| MITDO|FR|SA (I
4 Stock- und Stickenwagen tgl. (mind.
(Hupfer) 1xwéchentlich) MO|DI|MI|DO|FR|SA[SO O
Pizzaoft e 1 MO | DI'| MI| DO | FR
izzaofen wichentlich [DI|MITDO|FR|SA|SO [l
Alle Dichtungen an den Geraten, mind. 1
Rational & Kiihlschrénke s h' ich MO | DI | MI| DO | FR|SA|SO O
(reinigen und einfetten) ochentiic
Warenannahme,- Zone tgl. (mind.
(reinigen) 1xwachentlich) MO[DIfMI[DO[FRISAISO | [ | [
Miillraum tgl. (mind. 1x
(reinigen, desinfizerien) wiochentlich) MO | DI | Mi | Y | FR | SA | S0 D D
Sanitére Anlagen tql. (mind. 1
(wurde durch Fremdfirma gereinigt) ggf. Seife, wélchentliclh) MO | DI | MI|DO| FR|SA| SO ] ]
Papiertiicher und Desinfektionsmittel nachfiillen
Personal.raum, ” tl. (mind. 1
(vs<urde gereinigt? Leere Flaschen, Ticher, wachentich) MO | DI | MI|DO|FR|SA|SO N N
Mill entsorgen)
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| HACCP Reinigunskontroll Blatt

10 DI MI DO FR SA SO
Check | Check | Check [ Check [ Check [ Check | Hinweis: Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach VORGABEN verwenden!

JalNel o JalNein JalNein JalNein JalNein JalNein

ontrolle durch Schichtleiter Beschreibung fiir wen | fiir wen
ol OOl O O] ) spilmaschine & Liiftung eingeschalten Friih
CI I 0 0 o 3 C1 3 3 3 1 1 1) Handtticher, gewaschen und trocken in Waschetonne oben Frih Spat
C O OO ) O T3 O O3 O3 I | 1| CIf Handwaschbecken, Seife, Papier, Desinfeketionsmittel Frih | Spat
OO OO O O 1 | | 3| 1) Temperaturliste ausfiillen Frith
OlOloloioolo | s T O O 3 ) Frittierfett HACCP-Liste ausfiihren Friih
OO OO OO0 | G| 1| 1| 1) CIf Fritteuse reinigen und Fett durch Sieb, Altfett entsorgen Spat
OO0 0O O | g {3 ] CIf Mo in allen Bereichen kontrollieren Friih | Spat
O(O|O|O|10|0|0|0(O | ]| 1] ] Brezelvitrine und Germknédelvitrine kontrollieren Frih | Spat
OOIOIOIg|oloOO OO N | ) Suppenausgabe und Bain-maire saubern Mittag | Spit
OO OO O OO O {0 C] g | Bain-marie's & Vitrinen auf Wasserstand kontollieren Frih | spat
O(O{O|O|0)10)|0O|O| OO | | | CgmBesteck mice en place beachten Frih | Spat
OO|O|Oc|c|c{C (OO OO O Ceenanlieferung beachten und ggf. verraumen Froh | Spat
OO|O{OO o) OO O O O ) ) M Sesorgung, auf Trennung und Verwertung achten Frih | Spat
CH O O O O 0 T T 3| O ) Kiche hen Reinigung Mittag - Abend Frih | Spat
O|O|C(O| ooy ey r i U Kontrolle (S Inuser auf Kiisten Sauberkeit Ware ih | Spat
O|OC(O|CR O (OO O{O)1 02| C0) ] Stundenzette], Ngliste, Produktionsliste ausfiillen Spat

Print,|copy ¢r reprpdyctipn ot allowed

] {H] [N [N]E [h)nN I%I [l I}EI I I I Kiichenmaschinen "@llieren, Sauberkeit und Funktion Frih @ Spat
OO OO O O S 3 3 1] ) Kiinthduser der Kiiche 2%gen und Na wischen Spét
OO|O1O1O|O{ OO O 3| ) ] ) offene Lebensmittel abdec KN sofort verraumen Frih | Spét
OO|O)|OO|c|c{C (T OO O ) ) Brezelvitrine um 9:00 Uhr besti Germknddel um 10:30 Uhr Frith
OO|O|Oig|g|c|{c{C(C| OO O] O Friteuse / Pizzacfen um 10:30 Uhr cX\galten Friih
OO OO O C S 3 3 1) ) Kiichenblock warme & kalte Seite kompginigen Mittag | Spt
O1O{OO|O{O)/ OO O[O | | 2§ Arbeitsflachen warme & kalte Seite komplet\g@lRigen Mittag | Spt
OO0 OO OO DO C3) 3] ) Alle Ofen reinigen und auf Funktionstiichtigkeit Sgien Spit
CONO|O{OO OO O ) 3| 3 | I3 ) Fima Sce Kippbratpfanne innen, aussen und hinter dem Gerat nacXgilcauch reinigen Froh | Spat
OO O O T ) 3 I {3 1] ) Bankettwagen, Gestelle und Fettwannen reinigen, nach Gebrauch, min. Nglnd Frih | Spat
O|O(OO|O{OC| OO O[O O 2] Kichenpal und Hangegestell reinigen Mittag | Spt
O1O(OO|O (OO OO B | E3 {22 Radi-hobel und Waagen reinigen, desinfizieren Spat
U O O O S O ) (I ) I} Saladetten reinigen, alles abdecken Spat
CHC S S I 3 )| ) Avte Dichtungen der Kihlschubladen nachwischen, insbesondere in den Ecken der Tiiren tag | Spat
O|O{OO|1O(O)| OO O[O {22 Handwaschbecken auf Sauberkeit und Funktionstiichtigkeit achten M Spat
O|O(OO|O(O)|C|{O|O|C O | 3| 22| poliermaschine auf Sauberkeit und Funktion priifen und reinigen pat
OO0 OO OO O3 S| 2] ) Produktionsliste schreiben und beachten Friih
O1O(OO|1C (OO OO C [ | (] Tiefkihler, Kisten und Ware kontrollieren, ggf. zusammen stellen Frih | Sp3
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| HACCP Reinigunskontroll Blatt

Dl | mi | Do | R | sa | so
Check Wleck | Check | Check | Check | Check [ Check | Hinweis: Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach VORGABEN verwenden!
JalNein N JalNein JalNein JalNein JalNein JalNein
olle durch Schichtleiter Beschreibung flr wen |[flr wen
CHC e ONOOOO1cl O D) spilmaschine & Liiftung: eingeschalten Friih
CI I I 0 0 O 1 3 3 3 1 1] 1) Handtticher, gewaschen und trocken in Waschetonne oben Frih Spat
O OO OO O Ol O3 ) | 3| | ) Handwaschbecken, Seife, Papier, Desinfeketionsmittel Friih Spét
OOIOIO0IO|O| O O | O | 3| | | temperaturliste ausfillen Friih
Olololoioolo O e | O 3| ) Frittierfett HACCP-Liste ausfiihren Friih
O OO0 OO O O | g | T 1| I Fritteuse reinigen und Fett durch Sieb, Altfett entsorgen Spat
O(O{O|O|10|0)10|0O( O | g | I | | MbH in allen Bereichen kontrollieren Frih | Spat
O(O|O|O10|0|0|0(O O | G| ] Brezelvitrine und Germknédelvitrine kontrollieren Frih | Spat
OOOOoo|C{ OO OO C g ]| Suppenausgabe und Bain-maire saubern Mittag | Spit
() ) ] ] [ Bain-marie’s & Vitrinen auf Wasserstand kontollieren Frih | Spét
O O OO O O ) O {3 0 1| 7] T geck mice en place beachten Frih | Spat
OO OO S OO S S O C ) 1) waNglieferung beachten und ggf. verraumen Friih Spat
OO|ofOa oo COfa oy o C | g mallen ng, auf Trennung und Verwertung achten Friih Spét
OO O N O I I T 3 | D) Kichenzwi g Reinigung Mittag - Abend Frih | Spit
OO OO O CL L ] i -
(] (| YO )Y Y o pat
Prlint,{copy ¢r reprpdycti
(] [ o ] A (] I%I O I}El (1| 1] Kiichenmaschinen kontORgen, Sauberkeit und Funktion Friih pat
OO OO O O S 3 3 1 ) Kiinthduser der Kiiche ausfe3q@nd Nag wischen Spét
OOggigio|co|C|{C( OO O| ) ) offene Lebensmittel abdecken fort verraumen Frih | Spét
OO|O1O0|1c|c{C{C( OO OO | ) Brezelvitring um 9:00 Uhr bestiicken, kngdel um 10:30 Uhr Frih
OO|O|Oig|igo|c|{c{C(c| OO O Friteuse / Pizzacfen um 10:30 Uhr einsCRgen Frih
O|OC{O O OO0 OO S| E ) Kichenblock warme & kalte Seite komplett 18 Mittag | Spét
O OCO{OOC{O1OO{ OO (S| ) ) Arbeitsflachen warme & kalte Seite komplett rei g Mittag | Spét
OO0 OO OO DD (O 033 ) Alle Ofen reinigen und auf Funktionstiichtigkeit acht® Spét
O|O|O|O)|Of OO OO | 3| T | ) Fima sce Kippbratpfanne innen, aussen und hinter dem Gerat nach Gelgleinigen Friih Spt
OO O O T T 3| I 3| | ) Bankettwagen, Gestelle und Fettwannen reinigen, nach Gebrauch, min. am AbS Frih | Spat
O|O{OO|O{O/ O OO O[O 2] Kichenpal und Hangegestell reinigen Mittag | Spt
O1O(OO|O (OO OO B | E | 23] Radi-hobel und Waagen reinigen, desinfizieren Spat
U OO Oy O S O ) (I ) I} Saladetten reinigen, alles abdecken Spat
CHC N I I 3 )0 | ) Avle Dichtungen der Kihlschubladen nachwischen, insbesondere in den Ecken der Tiiren M Spat
OO0/ OO0 OO (OO 3| ) ) Handwaschbecken auf Sauberkeit und Funktionstiichtigkeit achten Mittag pét
O|O1C(O|OC(O|0O|C {80 S| 3] 3 poliermaschine auf Sauberkeit und Funktion priifen und reinigen
OO OO0 O O O O (| S| | ) roduktionsliste schreiben und beachten Frih | Sp2
O|1O(OO|C(O|C|O(O|C OO T (2] miefihler, Kisten und Ware kontrollieren, ggf. zusammen stellen Frih | Spit
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| HACCP Reinigunskontroll Blatt

10 DI MI DO FR SA SO
Check | Check | Check [ Check [ Check [ Check | Hinweis: Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach VORGABEN verwenden!

JalNel o JalNein JalNein JalNein JalNein JalNein

ontrolle durch Schichtleiter Beschreibung fiir wen | fiir wen
ol OOl CO O ) spiulmaschine & Liftung eingeschalten Friih
CI I 0 0 o 3 C1 3 3 3 1 1 1) Handtticher, gewaschen und trocken in Waschetonne oben Frih Spat
C O OO ) O T3 O O3 O3 I | 1| CIf Handwaschbecken, Seife, Papier, Desinfeketionsmittel Frih | Spat
OO OO O O 1 | | 3| 1) Temperaturliste ausfiillen Frith
OlOloloioolo | s T O O 3 ) Frittierfett HACCP-Liste ausfiihren Friih
OO OO0 OO0 | G| 1| 1| 1) CIf Fritteuse reinigen und Fett durch Sieb, Altfett entsorgen Spat
OO0 0O O | g {3 ] CIf Mo in allen Bereichen kontrollieren Friih | Spat
O(O|O|O|10|0|0|0(O | ]| 1] ] Brezelvitrine und Germknédelvitrine kontrollieren Frih | Spat
OOIOIOIg|oloOO OO N | ) Suppenausgabe und Bain-maire saubern Mittag | Spit
OO OO O OO O {0 g | Bain-marie's & Vitrinen auf Wasserstand kontollieren Frih | spat
O(O{O|O|0|10)10O|O| OO | | | CgmBesteck mice en place beachten Frih | Spat
OO|O|Oc|c|c{C (OO OO O Ceenanlieferung beachten und ggf. verraumen Froh | Spat
OO|O{OO o) OO O O O ) ) M Sesorgung, auf Trennung und Verwertung achten Frih | Spat
CH O O O O 0 T T 3| O ) Kiche hen Reinigung Mittag - Abend Frih | Spat
O|O|C(O| ooy ey r i U Kontrolle (S Inuser auf Kiisten Sauberkeit Ware ih | Spat
O|OC(O|CR O (OO O{O)1 02| C0) ] Stundenzette], Ngliste, Produktionsliste ausfiillen Spat

Print,|copy ¢r reprpdyctipn ot allowed

] {H] [N [N]E [h)nN I%I [l I}EI I I I Kiichenmaschinen "@llieren, Sauberkeit und Funktion Frih @ Spat
OO OO O O S 3 3 1] ) Kiinthduser der Kiiche 2%gen und Na wischen Spét
OO|O1O1O|O{ OO O 3| ) ] ) offene Lebensmittel abdec KN sofort verraumen Frih | Spét
OO|O)|OO|c|c{C (T OO O ) ) Brezelvitrine um 9:00 Uhr besti Germknddel um 10:30 Uhr Frith
OO|O|Oig|g|c|{c{C(C| OO O] O Friteuse / Pizzacfen um 10:30 Uhr cX\galten Friih
OO OO O C S 3 3 1) ) Kiichenblock warme & kalte Seite kompginigen Mittag | Spt
OO{OO|O{O/ OO O[O | |2 f Arbeitsflachen warme & kalte Seite komplet\@Rigen Mittag | Spt
O[O O OO OO DO C3) 53] ) Alle Ofen reinigen und auf Funktionstiichtigkeit Sgien Spit
CONO|O{OO OO O ) 3| 3 | I3 ) Fima Sce Kippbratpfanne innen, aussen und hinter dem Gerat nacXgilcauch reinigen Froh | Spat
OO O O T ) 3 I {3 1] ) Bankettwagen, Gestelle und Fettwannen reinigen, nach Gebrauch, min. Nglnd Frih | Spat
O|O{OO|O{O/C| OO O[O O 2] Kichenpal und Hangegestell reinigen Mittag | Spt
O1O(OO|O (OO OO B | E3 {22 Radi-hobel und Waagen reinigen, desinfizieren Spat
U O O O S O ) (I ) I} Saladetten reinigen, alles abdecken Spat
CHC S S I 3 )| ) Avte Dichtungen der Kihlschubladen nachwischen, insbesondere in den Ecken der Tiiren tag | Spat
O|O{OO|1O(O)| OO O[22 | {22 Handwaschbecken auf Sauberkeit und Funktionstiichtigkeit achten M Spat
O|O(OO|O(O)|C|{O|O|C O | 3| 22| poliermaschine auf Sauberkeit und Funktion priifen und reinigen pat
OO0 OO OO O3 S| 2] ) Produktionsliste schreiben und beachten Friih
O1O(OO|1C(O)/ O OO C{E | (2] Tiefkihler, Kisten und Ware kontrollieren, ggf. zusammen stellen Frih | Sp3

14 Volker Weber ©® 2012-2016


Volker Weber
Schreibmaschine

Print, copy or reproduction not allowed

Volker Weber
Linie


| HACCP Reinigunskontroll Blatt

Dl | mi | Do | R | sa | so
Check Wleck | Check | Check | Check | Check [ Check | Hinweis: Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach VORGABEN verwenden!
JalNein N JalNein JalNein JalNein JalNein JalNein
olle durch Schichtleiter Beschreibung flr wen |[flr wen
CHC e ONOOOO1cl O D) spilmaschine & Liiftung: eingeschalten Friih
CI I I 0 0 O 1 3 3 3 1 1] 1) Handtticher, gewaschen und trocken in Waschetonne oben Frih Spat
O OO OO O Ol C1 | ) I 3| | ) Handwaschbecken, Seife, Papier, Desinfeketionsmittel Friih Spét
OOIOIO0IO|O| O O | O | 3| | | temperaturliste ausfillen Friih
Olololoioolo O e | O 3| ) Frittierfett HACCP-Liste ausfiihren Friih
O OO0 OO O O | g | T 1| I Fritteuse reinigen und Fett durch Sieb, Altfett entsorgen Spat
O(O{O|O|10|0)10|0O( O | g | I | | MbH in allen Bereichen kontrollieren Frih | Spat
O(O|O|O|0|0|0|0(O O | G| ] Brezelvitrine und Germknédelvitrine kontrollieren Frih | Spat
OOOOoo|C{ OO OO C g ]| Suppenausgabe und Bain-maire saubern Mittag | Spit
() ) ] ] [ Bain-marie’s & Vitrinen auf Wasserstand kontollieren Frih | Spét
O O OO O O ) O {3 0 1| 7] T geck mice en place beachten Frih | Spat
OO OO S OO S S O C ) 1) waNglieferung beachten und ggf. verraumen Friih Spat
OO|ofOa oo COfa oy o C | g mallen ng, auf Trennung und Verwertung achten Friih Spét
OO O N O I I T 3 | D) Kichenzwi g Reinigung Mittag - Abend Frih | Spit
OO OO O CL L ] i -
(] (| YO )Y Y o pat
Prlint,{copy ¢r reprpdycti
(] [ o ] A (] I%I O I}El (1| 1] Kiichenmaschinen kontORglen, Sauberkeit und Funktion Friih pat
OO OO O O S 3 3 1 ) Kiinthduser der Kiiche ausfe3q@nd Nag wischen Spét
OOggigio|co|C|{C( OO O| ) ) offene Lebensmittel abdecken fort verraumen Frih | Spét
OO|O1O0|1c|c{C{C( OO OO | ) Brezelvitring um 9:00 Uhr bestiicken, kngdel um 10:30 Uhr Frih
OOO|Oig|igo|c|{c{C(C| OO O Friteuse / Pizzacfen um 10:30 Uhr einsCRgen Frih
O|OC{O O OO0 OO S| E ) Kichenblock warme & kalte Seite komplett 18 Mittag | Spét
O OCO{OOC{O1OO{ OO (S| ) ) Arbeitsflachen warme & kalte Seite komplett rei g Mittag | Spét
OO0 OO OO DD (O 033 ) Alle Ofen reinigen und auf Funktionstiichtigkeit acht® Spét
O|O|O|O)|Of O OO O | 3| T | ) Fima sce Kippbratpfanne innen, aussen und hinter dem Gerat nach Gelgleinigen Friih Spt
OO O O T T 3| I 3| | ) Bankettwagen, Gestelle und Fettwannen reinigen, nach Gebrauch, min. am AbS Frih | Spat
O|O{OO|O{O/ O OO O[O 2] Kichenpal und Hangegestell reinigen Mittag | Spt
O1O(OO|O (OO OO B | E | 23] Radi-hobel und Waagen reinigen, desinfizieren Spat
U OO Oy O S O ) (I ) I} saladetten reinigen, alles abdecken Spat
CHC N I I 3 )0 | ) Avle Dichtungen der Kihlschubladen nachwischen, insbesondere in den Ecken der Tiiren M Spat
OO0/ OO0 OO (OO 3| ) ) Handwaschbecken auf Sauberkeit und Funktionstiichtigkeit achten Mittag pét
O|O|C(O|OC(O|0O|C {010 S| 3] ) poliermaschine auf Sauberkeit und Funktion priifen und reinigen
OO OO0 O O O O (| S| | ) roduktionsliste schreiben und beachten Frih | Sp2
O|1O(OO|C(O|C|O(O|C OO T (2] miefihler, Kisten und Ware kontrollieren, ggf. zusammen stellen Frih | Spit
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| HACCP Reinigunskontroll Blatt

10 DI MI DO FR SA SO
Check | Check | Check [ Check [ Check [ Check | Hinweis: Reinigungs- und Desinfektionsmittel nach VORGABEN verwenden!

JalNel o JalNein JalNein JalNein JalNein JalNein

ontrolle durch Schichtleiter Beschreibung fiir wen | fiir wen
ol OOOO OO ) spilmaschine & Liftung eingeschalten Friih
CI I 0 0 o 3 C1 3 3 3 1 1 1) Handtticher, gewaschen und trocken in Waschetonne oben Frih Spat
C O OO ) O T3 O O3 O3 I | 1| CIf Handwaschbecken, Seife, Papier, Desinfeketionsmittel Frih | Spat
OO OO O O 1 | | 3| 1) Temperaturliste ausfiillen Frith
OlOloloiololo (s T 0 3 ) Frittierfett HACCP-Liste ausfiihren Friih
OO OO OO OO0 | G| 1| 1| 1) CIf Fritteuse reinigen und Fett durch Sieb, Altfett entsorgen Spat
OO0 0O O | g {3 ] CIf Mo in allen Bereichen kontrollieren Friih | Spat
O(O|O|O|10|0|0|0(O | ]| 1] ] Brezelvitrine und Germknédelvitrine kontrollieren Frih | Spat
OOIOIOIg|oloOO OO N | ) Suppenausgabe und Bain-maire saubern Mittag | Spit
OO OO OO {30 (] g | Bain-marie's & Vitrinen auf Wasserstand kontollieren Frih | spat
O(O{O|O|0|10)10O|O| OO | | | CgmBesteck mice en place beachten Frih | Spat
OO|O|Oc|c|c{C (OO OO O Ceenanlieferung beachten und ggf. verraumen Froh | Spat
OO|O{OO o) OO O O O ) ) M Sesorgung, auf Trennung und Verwertung achten Frih | Spat
CH O O O O 0 T T 3| O ) Kiche hen Reinigung Mittag - Abend Frih | Spat
O|O|C(O| ooy ey r i U Kontrolle (S Inuser auf Kiisten Sauberkeit Ware ih | Spat
O|OC(O|CR O (OO O{O)1 02| C0) ] Stundenzette], Ngliste, Produktionsliste ausfiillen Spat

Print,|copy ¢r reprpdyctipn ot allowed

] {H] [N [N]E [h)nN I%I [l I}EI I I I Kiichenmaschinen "@llieren, Sauberkeit und Funktion Frih @ Spat
OO OO O O S 3 3 1] ) Kiinthduser der Kiiche 2%gen und Na wischen Spét
OO0 O1O|O{ OO O 3| ) | ) offene Lebensmittel abdec K@ sofort verraumen Frih | Spét
OO|O)|OO|c|c{C (T OO O ) ) Brezelvitrine um 9:00 Uhr besti Germknddel um 10:30 Uhr Frith
OO|O|Oig|g|c|{c{C(C| OO O] O Friteuse / Pizzacfen um 10:30 Uhr cX\galten Friih
OO OO O C S 3 3 1) ) Kiichenblock warme & kalte Seite kompginigen Mittag | Spt
O1O{OO|O{O)/ OO O[O | | 2§ Arbeitsflachen warme & kalte Seite komplet\g@lRigen Mittag | Spt
O[O O OO OO DO C3) 53] ) Alle Ofen reinigen und auf Funktionstiichtigkeit Sgien Spit
CONO|O{OO OO O ) 3| 3 | I3 ) Fima Sce Kippbratpfanne innen, aussen und hinter dem Gerat nacXgilcauch reinigen Froh | Spat
OO O O T ) 3 I {3 1] ) Bankettwagen, Gestelle und Fettwannen reinigen, nach Gebrauch, min. Nglnd Frih | Spat
O|O{OO|O{O/C| OO O[O O 2] Kichenpal und Hangegestell reinigen Mittag | Spt
O1O(OO|O (OO OO B | E3 {22 Radi-hobel und Waagen reinigen, desinfizieren Spat
U O O O S O ) (I ) I} Saladetten reinigen, alles abdecken Spat
CHC S I I 3 )| ) Avte Dichtungen der Kihlschubladen nachwischen, insbesondere in den Ecken der Tiiren tag | Spat
O|O{OO|1O(O)| OO O[O {22 Handwaschbecken auf Sauberkeit und Funktionstiichtigkeit achten M Spat
O|O(OO|O(O)|C|{O|O|C O | 3| 22| poliermaschine auf Sauberkeit und Funktion priifen und reinigen pat
OO0 OO OO O3 S| 2] ) Produktionsliste schreiben und beachten Friih
O1O{OO|1C (OO OO C{E | E (] Tiefkihler, Kisten und Ware kontrollieren, ggf. zusammen stellen Frih | Sp3
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  Sdt LS, wemKTOk oo onovName
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Pz
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MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen S S Ausgabe und Messung ~10:00 Uhr 10:45 Uhrl  14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
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Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
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............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  Sdt LS, wemKTOk oo onovName
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Frihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEmiL (07218 X S 15 sl Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc! hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  sdt  [1Sw,wemnkTok O ononeename
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAUM: oo
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [25td wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  Sdt LS, wemKTOk oo onovName
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..vvvvevveerreeeens

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  Sdt LS, wemKTOk oo onovName
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Volker Weber ©® 2012-2016
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C|  Sdt LS, wemKTOk oo onovName
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

) Print, co
MaRnahme bei unter §5° C

by or reproduction not allowed

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

MafBnahme bei unter 75° C

gemessene Kerntemperatur

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KO ntr()l I blatt “WAR M E GERICHTE“ LI Frihstiicksbuffel_] Brunchbuffet = Fir KW: ............... DAtUM: c.oovvvee
KERNTEMPERATURANGABEN BEISPIEL
Kontolle Lifetime
mind. am Buffet [ab Ausgabe Inhalt/Produkt Schweinebraten in Rahmsauce
Fleisch, 5 C Sdt.  [2Std wennKT Ok gemessene Kerntemperatur 69° C 76° C
Hackfleis ichte 78° C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Fischgerich 75° C Sdt.  |2Std, wenn KT Ok pragnahme bei unter 75° C n.achgegart Ok,
Gefliigelfleisc hte 75° C Sdt. |2 Std, wenn KT Ok bis 76° C Ausgabe
Kartoffelgerichte & eitungen | 73°-75C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok
Nudelgerichte 73°-75 C Sdt. 2 Std, wenn KT Ok Ausaabe und Messun
............................... <4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok d gh UhrasitiN J 9:45/Fritze 9:55/Fritze
............................... <4°C Sdt. |LStd, wennKTOk oo reerane
............................... 4°C Sdt. 1 Std, wenn KT Ok

CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

CHAVING DISH NR. 2

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

CHAVING DISH NR. 3

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntem@eratur

CHAVING DISH NR. 4

Inhalt/Produkt

essene Kerntemperatur

_ Print, copy or reproduction not allowed
Malnahme bei unter §5° C

me bei unter 75° C

Ausgabe und Messung Ausgab Messung
durch Uhrzeit/Name durch Uh me

CHAVING DISH NR. 5 CHAVING R. 6
Inhalt/Produkt Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaBnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

SUPPEN CHAVING DISH

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MafBnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

WURSTEL CHAVING DISH NR. 1

Inhalt/Produkt

gemessene Kerntemperatur

MaRnahme bei unter 75° C

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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I KontrOI | blatt ”KALTE GERICHTE“ [ Friihsticksbuffet_| Brunchbuffet « Fir KW ............... DatUM: +..ovvvevveerrrenenn

MPERATUR und LIFETIME BEISPIEL

Ausgabe-Zeit ~ Temperatur  Lifetime gekiihlt  Inhalt/Produkt Lachsplatte

Lachspla <4°C 15 std. Ausgabe 09:00 Uhr 11:45 Uhr
Schinken- eplatte <4°C 15 Std.
Kaseplatte <4°C 15 Std. Kontrolle 10:00 Uhr 11:15 Uhr 14:00 Uhr
VEITES 1 O S G 1 S Austausch Austausch Entsorgt
Bratenplatte <4°C 15 Std.
Remulade & Mayonaisen <4°C 10 Std. Ausgabe und Messung 10:00 Uhr 11:45 Uhr/ 14:00 Uhr/
Aufss:hnlttplatte = C 15 Std. durch Uhrzeit/Name [Fritze Fritze Hans
Rustikale Platte <4°C 1,5 Std.
Geflugelplatte <4°C 15 Std.
Matjesplatte <4°C 1,0 Std.
Sllze, Rot & Leberwurst <4°C 1,5 Std.
Desserts bei Ausgabe <4°C 1,5 Std.

PLATTE 1

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 3

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 5

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 2

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 4

PLATTE 6

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name

PLATTE 8

Inhalt/Produkt

Ausgabe
Kontrolle

Ausgabe und Messung
durch Uhrzeit/Name
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| HACCP MEMO-LISTE

Beziialich nicht aufgelisteter Elemente und Verbesserungen

~

Datum

Name

Print, copy pr reproduction not allowed _

Beschreibung

flr wen erledigt?
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