
Wareneingangskontrolle Gastronomie
Zuständig: Wer die Ware annimmt, Küchenleitung prüft · Zeitraum: 

Richtwerte: Gekühlte Ware bis 7 °C · Frischfleisch bis 7 °C · Hackfleisch bis 2 °C · Geflügel bis 4 °C · Frischer Fisch etwa 0 bis 2 °C, auf Eis · Tiefkühlware −18 °C, bis −15 °C kurzzeitig

Wareneingangskontrolle
Datum Lieferant Ware Temp. (°C) Verpackung /

MHD in Ordnung
Lieferschein in
Ordnung

Angenommen Maßnahme bei Mangel Kürzel



Datum Lieferant Ware Temp. (°C) Verpackung /
MHD in Ordnung

Lieferschein in
Ordnung

Angenommen Maßnahme bei Mangel Kürzel

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/wareneingangskontrolle

Kostenlose Vorlage von tischlein.pro · Website, Speisekarte, Team und Einkauf für Restaurants, Bars, Kneipen und Cafés. Gesteuert im tischlein-Chat, mit Text
oder Sprache.

tischlein.pro/vorlagen/haccp/wareneingangskontrolle


