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Temperaturkontrolle Heißhaltetheke/ 
Speisenausgabe
Stand: 31.03.2026

	– Kontrollieren Sie stichprobenartig die Temperaturen der Speisen
	– Messung der Kerntemperatur (Stichthermometer)
	– Temperaturen in die Checkliste eintragen und Eintragungen durch Unterschrift bestätigen
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Produkt
(Speisenausgabe)

Temperatur  
(°C)

Korrekturmaßnahme Datum Unterschrift

Monat	  Jahr

Einzuhaltende Temperaturen

Soll Empfohlen

Heißgerichte Min. + 60°C + 70°C

Kaltgerichte Max. + 7°C + 5°C
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