B¥E TRIER

Kontrollsystem fiir Ausgabekiichen hinsichtlich Temperatur, Reinigung und

Schadlingsmonitoring

Monat/ Jahr: verantwortliche Person:
Kontroll- und Kontroll- und
|nterva|| 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
Reinigungsplan Reinigungsziel
Temperatur Kahlschrank | taglich
Temperatur Kuhlschrank 11 taglich
Temperatur TK-Truhe, Schrank taglich
. Temp. nicht
warm <65°C _
gehaltene LM, - Standzeit taglich
. max. 3 Std.
angelieferte LM
. erneutes
Aufkochen
Kontrolle -
- taglich
Schadlinge
FuBboden/ Wénde taglich
Arbeitsgerate/ -
. taglich
Maschinen
Arbeitsflachen
Kihleinrichtungen taglich

Stadtverwaltung Trier
Ordnungsamt - Lebensmittelkontrolle
Wasserweg 7-9 | 54292 Trier



