
Reinigungs- + Temperaturliste

Monat:   1   2   3   4   5   6   7   8   9   10   11   12 Jahr:

Tag Temp. in °C Reinigung/Des.
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Reinigung so oft wie notwendig, mind. 1x/Monat nass reinigen und Flächendesinfektion

Technische Störungen sind auf der Rückseite zu dokumentieren mit Datum/Massnahme/Unterschrift

Datum + Unterschrift Küchenleitung:___________________________

Gesetzliche Anforderungen Grenzwert Maßnahmen bei Überschreitung des Grenzwertes

Keine Ware am Boden Ware am Boden Ware vom Boden entfernen

Sauberkeit jegliche Verschmutzung Reinigung veranlassen

Unterschrift

Ware abgedeckt Offene Ware Ware abdecken

Trennung nach Warengruppen Keine Trennung nach Warengr. Trennung nach Warengruppen

Gesetzl. Anforderungen erfüllt

Ware nicht abgelaufen Ware abgelaufen Ware entsorgen

Ware beschriftet (Datum, Inhalt) Ware nicht beschriftet Ware beschriften oder entsorgen

Temperatur von 0-4°C Temp. <0°C bzw. >6°C Küchenleitung informieren
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