Be sure.

Wichtige

Temperaturgrenzwerte

Fleisch, Fisch - tiefgefroren <-18°C
Tiefklihlprodukte <-18°C
Speiseeis <-18°C
Fleisch, Fisch - gefroren <-12°C
Frischfisch =12/°C
Hackfleisch (aus EU-Betrieben) <2°C
Hackfleisch (vor Ort hergestellt und verkauft) 12156
Innereien <3°C
Frischgefliigel, Hasentiere, Kleinwild <4°C
Fleischzubereitungen (aus EU-Betrieben) <4°C
Fleischzubereitungen (vor Ort hergestellt und verkauft) <4°C
Frischfleisch (Huftiere, GroBwild) <7°C
Fleischwaren, Feinkost <7°C
Raucherfisch <7°C
Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung <7°C

Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung <7°C




Be sure.

Tipps zur Messstellenauswahl im Lager
Entsprechend der Messaufgabe im Lager sind geeignete Messpunkte zu wéhlen.

Kiihltruhen, Tiefkiihltruhen

Neben der Produkttemperatur ist die Lufttemperatur in der Kihltruhe wichtig.
Es wird empfohlen, diese in der Nahe der Luftriickflihrung mit einem geeigneten
Fuhler (Luftfihler) zu erfassen. An dieser Stelle ist die Luft am warmsten. Zum
langeren Uberwachen von Tiefkiihltruhen empfehlen sich Datenlogger mit
mehreren Eingangskanalen. Ein Flhler misst bspw. die Lufttemperatur am
Boden, ein weiterer im Bereich der maximalen Flllhéhe, ein dritter Fihler die
Lufttemperatur an der Luftrickfihrung.

Kiihlrdume, Lagerrdume

Neben der Uberwachung der Lufttemperatur und der Produkttemperatur wird
die Anbringung eines Messdatenspeichergerates (Datenlogger) empfohlen.
Werden Bereichsiiberschreitungen festgestellt, kann das Datenspeichergerat
am PC ausgelesen werden.

Bei Kiihl- und Gefrierrdumen, die gréBer als 10 m® sind, ist eine
Datenaufzeichnung sogar Pflicht. Nach EN 12830 gelten 15 Minuten A
als geeignetes Messintervall.

Uberwachung des Lebens- Uberwachung im Waren- Uberwachung von Tiefkihl-
mittellagers eingang truhen




