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Dezember

	Wer
	Mitarbeiter warme Produktion

	Wie oft/ Wann
	Täglich zu unterschiedlichen Zeiten inkl. Zeiteintrag und Gradzahl

	Soll Zustand
	Lebensmittel sind bedeckt, beschriftet und datiert. Portioniertes Fleisch ist einzeln datumiert. Alle Lebensmittel sind innerhalb der zulässigen Daten. (Lagerdauer) Die Lagertemperatur ist kleiner als ◄ 2 °C

Die Lebensmittel sind nicht mit Antibiotika (siehe Verpackungsetiketten), versetzt. 

	Massnahme bei Abweichungen
	Ausräumen, Unterhalt aufbieten. Küchenchef kontaktieren


	Datum
	Zeiteintrag
	Temperatur
Soll: ◄ 5°C
	Bewirtschaftung

Bemerkung
	Visum
Leserlich
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