
Karta kontroli temperatur
Miesiąc: Lokal: Sprawdził(a):

Darmowy wzór ze staffchecklist.com · Prowadź go w telefonie, ze zdjęciami i godziną każdego wpisu
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Limity temperatur wynikają z Twojego systemu HACCP. Często przyjmuje się od 0 do 4 °C dla chłodziarek i −18 °C lub mniej dla
zamrażarek.
Gdy pomiar jest poza limitem: sprawdź ponownie po 30 minutach. Jeśli nadal jest poza limitem, przenieś żywność do sprawnego
urządzenia, wezwij serwis i zapisz, co zrobiono oraz jaką żywność wyrzucono.


