
Temperaturprotokoll Kühlung und Heißhalten
Zuständig: Küchenleitung, Kontrolle morgens und abends · Zeitraum: 

Richtwerte: Kühlschrank, Kühlraum bis 7 °C · Hackfleisch bis 2 °C · Geflügel bis 4 °C · Tiefkühler −18 °C oder kälter · Heißhalten ab 65 °C

Temperaturprotokoll
Datum Uhrzeit Gerät / Speise Soll Ist (°C) In Ordnung Maßnahme bei Abweichung Kürzel

Kühlraum bis 7 °C

Kühlschrank Küche bis 7 °C

Kühlschrank Bar / Theke bis 7 °C

Tiefkühler ab −18 °C

Heißhalten / Bain-Marie ab 65 °C



Kontrolle (Datum, Kürzel): 

Hygienepraxis-Vorlage, keine Rechtsberatung. Es gelten die Vorgaben deines HACCP-Konzepts und deiner Lebensmittelüberwachung. · Aktualisiert am 15. Oktober 2026 · tischlein.pro/vorlagen/haccp/temperaturprotokoll
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