! WARENEINGANGSKONTROLLE I

Monat [ Jahr

Was Qualitatskontrolle der angelieferten Lebensmittel / Waren

Daten mdoglichst weit entfernt vom Ablaufdatum / Haltbarkeitsdatum
Verpackungen unbeschadigt, Gebinde sauber

Sensorik: Geruch, Geschmack und Aussehen einwandfrei
Temperaturen Hackfleisch, Fische, Krebse und Weichtiere max. +2 °C
Leichtverderbliche Lebensmittel max. +5 °C

Tiefkiihigut max. -18 °C (Randschicht max. -15 °C)

Soll-Zustand

Wer

Wann / wie oft

Massnahmen bei Abweichungen:

Abweichungen melden an:

Datum Lieferant / Produkte Datums- Saubgrkelt Ser)- °C |Visum| Massnahme
kontrolle | Gebinde | sorik
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