HACCP in der Gastronomie Kapitel Produktion/Zubereitung
ANHANG 5

Dokumentation
Speisentemperaturen

Tempe- Okay?

Datum Uhrzeit Lebensmittel MaBnahmen

ratur Ja Nein

Solltemperaturen

Warmspeisen: Kaltspeisen:
Produktion: = +72 °C Produktion: < +10 °C, kurzzeitig +15 °C
Warmhalten/Ausgabe: = +65 °C Kihlhalten/Ausgabe: < +10 °C, kurzzeitig bis +15 °C
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Lebensmittel und Umwelt



