Wareneingangskontrolle
	Datum


	Ware
	Lieferant
	Mangel
	Korrektur
	Prüfer/in

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Temperaturbereiche:
Tiefkühlprodukte: - 18°C, kurzfristig -15°C



Fleisch / Fleischerzeugnisse: +4°C - +7°C, 
Hackfleisch: +4°C,  EU-Hackfleisch: +2°C

Fisch: +2°C,  Geflügel / Wild: +4°C
Sensorik: 

einwandfreie Verpackungen, keine Verunreinigungen, einwandfreier Geruch,



gültige Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdaten



Hygiene Fahrer und Fahrzeug

Korrekturmaßnahme: 
Verweigerung der Annahme und Dokumentation, ggf. sofortige Verarbeitung 
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