Temperaturprotokoll Kiihlung und HeiBhalten F? tischlein

Zustandig: Kiichenleitung, Kontrolle morgens und abends - Zeitraum:

Richtwerte: Kuhlschrank, Kiihlraum bis 7 °C - Hackfleisch bis 2 °C - Gefliigel bis 4 °C - Tiefkiihler —18 °C oder kalter - HeiBhalten ab 65 °C

Temperaturprotokoll
Datum Uhrzeit Gerat | Speise Soll Ist (°C) In Ordnung MaBnahme bei Abweichung Kirzel
Kihlraum bis 7 °C
Kihlschrank Kiiche bis 7 °C
Kuhlschrank Bar / Theke bis 7 °C
Tiefkuhler ab -18 °C

HeilRhalten / Bain-Marie ab 65 °C




Kontrolle (Datum, Kurzel):

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

Kostenlose Vorlage von tischlein.pro - Website, Speisekarte, Team und Einkauf fiir Restaurants, Bars, Kneipen und Cafés. Gesteuert im tischlein-Chat, mit Text oder tischlein.pro/vorlagen/haccp/temperaturprotokoll
Sprache.



