
CHECKLISTE 
WARENEINGANG

WARENEINGANG

01 Die anliefernden Lkw wurden an der Rampe schnellstmöglich abgefertigt. 

04 Warenkontrollen wurden im Tiefkühlraum vorgenommen. 

06 Die Ergebnisse wurden in den Transportpapieren vermerkt. 

07 Der Empfang und der korrekte Zustand der Ware wurde dem Fahrer quittiert. 

 Ware in wärmegedämmten Transportbehältern mit Trockeneis- oder Flüssiggaskühlung kann  
 entsprechend der angegebenen Kühlzeit im Behälter verbleiben. 
03

 Die angelieferte Ware wurde umgehend im Tiefkühlraum oder in den TK-Möbeln verstaut.  
 Das Prinzip First in – First out wurde dabei berücksichtigt. 
02

 Mit einem geeigneten Messgerät wurden im Tiefkühllager stichprobenartig Temperatur, 
 Unversehrtheit und Vollständigkeit der Ware kontrolliert. 
05

09 Die Lagerung der Ware in Tiefkühlmöbeln erfolgt bei mindestens minus 18 Grad Celsius.  

11 Die Einhaltung der Temperaturen wird regelmäßig überprüft.

12 Die Tiefkühlmöbel werden regelmäßig gereinigt, gepflegt und abgetaut. 

14 Es wird vermieden, dass die Waren vor dem Verräumen zu lange im ungekühlten Raum stehen.

16 Es wurden keine zu warmen Lebensmittel eingelagert.

WARENPFLEGE IM MARKT

 Die neue Ware mit dem längeren MHD wurde nach dem Prinzip First in – First out unter der Ware mit  
 kürzerem MHD in die TK-Truhen und TK-Schränke einsortiert. 
08

 Ein Thermometer ist gut sichtbar angebracht und wird mindestens einmal im Jahr auf seine  
 ordnungsgemäße Funktion getestet.
10

 Es wurde vermieden, dass sich Fertigverpackungen mit Foliendeckel durch unsachgemäß  
 ausgerichtete Lichtquellen aufheizen.
15

 Die TK-Truhen wurden nur bis unterhalb der Stapelmarke befüllt. 17

 Zugluft, direkte Licht- und Sonneneinstahlung sowie eine zu hohe Umgebungstemperatur  
 werden vermieden.
13
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