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P Lebensmittelinspektorat

Kuhl- und Tiefkihllagerung

Arbeitsanweisung AA 2

Produktspezifische Angaben der Hersteller missen beachtet werden!

Anforderungen Im Massnahmen bei einer
Verkauf | Abweichung
Ul el TiefgekUhte LEDENSMULE] ...........ecveeeeeee ettt ettt -18°C -18°c |* Meld.ung an den _
schriften Rohes Fleisch von Rind, Schwein, Schaf, Pferd, Wild ..........ccvvemiieoiiieeeeeeeeeeen, 7°C 5°C Betrlebsvgrantwortllchen
. Rohes Fleisch von (Wild-)Geflugel, (Wild-)Kaninchen, Hasen .............cccccovvvvceeeenn.. 4°C 5°C (protokollieren)
g:;:zt;turenl) Fleischzubereitungen Und -eIrZEUGNISSE ......uuuiiiieiiiiiiiiiiias e e ee ettt s e e e e e e eeeeiaaa e eaes 4°C 5°C o Temperatur regulieren
’ LT =T =TT TR =L | 3°C 5°C . .

[ F= (o3 L= TS o o P 2°C 5c | el “m'agem e

Fischereierzeugnisse inkl. Krebs und Weichtiererzeugnisse SRR S )

rOh, UNVErarbeItel, MArNIEIT........iiee it e e et e e b e e rb e s eaneeaanans 2°C 2°C

Krebs- und Weichtiere gegart und gerauchert............ccoceeeiiiiiiiiiiiiiie e, 2°C 5°C

Fischereierzeugnisse ohne Krebs- und Weichtiererzeugnisse gegart, gerauchert.... 5°C 5°C

[ (0o g Yo 1T ] = 2°C 2°C

Zu kuihlende (Roh-)Milch und MilchproduKte...........cooooooiiiioi e, 5°C 5°C

Zu KUhlende EIProdUKLE ........ccooeieeeee e 4°C 4°C

Gemiuse und Mischsalat (kiichenfertig zugekauft) .............coooiiiiiiiiiiiiiiei e, HA* HA*

(=TTl O V=T o [T o] [Tl TR M= o= g ] T = P 5°C 5°C

BereitS QEKUNITE BN .... ... ettt sennnnnee 5°C 5°C

* = Herstellerangaben
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Ordnung und ¢ Rohwaren unten, Fertig- und Halbfertigprodukte zugedeckt oben gelagert e Ordnungsgemassen
Sauberkeit e Ventilatoren nicht verstaubt oder schimmlig Zustand herstellen,

o Tiefgekihlte LM korrekt verpackt und datiert reinigen

o Tiefkihler nicht vereist e Trennung rein — unrein

¢ Raume/Gestelle aufgeraumt und sauber einhalten

¢ Keine Uberlagerten Lebensmittel e Uberlagerte Lebensmittel
Rotations- ¢ Haltbarkeitsfristen von gekihlten Lebensmitteln regelméassig kontrolliert, ausscheiden
kontrolle Tiefkiihlprodukte und Trockenwaren ca. 1 x monatlich

e First in First out (FiFo)
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