HACCP

Erstellung einer Gefdhrdungsanalyse und
Erfassung der kritischen Kontrollpunkte

Das EU-Lebensmittelrecht verpflichtet alle Lebensmittel-
unternehmer, also auch die Betreiber ambulanter
Lebensmittelbetriebsstatten die HACCP-Grundsatze
einzufUhren, durchzufUhren und aufrecht zu erhalten.

Benutzen Sie die von der Firmengruppe Borco-Héhns
speziell fir den ambulanten Handel erarbeiteten
Checklisten.

Gegenuber der LebensmittelGberwachungsbehérde
sind Sie dann auf der sicheren Seite.



Checkliste |

Wareneingangskontrolle

Sauberkeit von Wagen und Fahrer in Ordnung

Sauberkeit Verpackungsmaterial (insbesondere
Kisten fur Frischfleisch) in Ordnung

Korrekte Lieferung laut Bestellung (termingerecht/
Qualitat/Kennzeichnung)

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) ausreichend
Beschadigungen

Verschmutzungen

Schimmelbefall

Schédlingsbefall

Geruchsabweichungen

Produkttemperatur bei Anlieferung . °C
Wareneingang in Ordnung

Warenannahme verweigert

Bemerkungen:

O

O O O O O O 0O

O

O O O O O O 0O

Unterschrift



Checkliste 11 Datum:

Uhrzeit:
Taglich vor Tdtigkeitsheginn
Uhrzeit:
ja nein
Hande- und Fingernégelreinigung O O
Schutzkleidung (Mantel weif3; Kopfbedeckung O O
weif3; ggf. Hose weif3; ggf. Schirze weif3;
frisch gewaschen, sauber)
Temperatur im Kuhliresen betragt +....°C
Temperatur im Kohlschrank betrégt +...°C
Temperatur im Gefrierschrank betrégt - °C
Betriebsstatte: Reinigung und Desinfektion vom
Vortag gepruft O O
Gerdatschaften (Messer etc.) ausreichend vorhanden O O
Tret-Abfalleimer gereinigt und desinfiziert a O
Funktionsprifung von Handwaschbecken/Boiler O O
Wasserkanister gefullt O O
Einweg-Papierhandticher ausreichend vorhanden O O
Handwaschlotion ausreichend vorhanden O O
Desinfektionsmittel ausreichend vorhanden O O
Separates Arbeitsbesteck fir Gefligelfleisch O O

ausreichend vorhanden

(Unterschrift)

ggf. Benennung der HACCP-Team Mitarbeiter



Checkliste 111

Taglich wéithrend der Arbeit

Zwischenreinigung Hande
Zwischenreinigung Gerdatschaften

(Messer, Stahl, Gabeln usw.)

Zwischenreinigung Tresen

(Einmal-Handticher verwendet)

Temperaturen Uberprift
Tresen +
Kihlschrank +
Gefrierschrank -

Geflugelfleisch vom Rotfleisch sicher
abgetrennt

Geratschaften fur Geflugelfleisch separat
aufbewahrt

Behdlinisse fur Lebensmittel stehen nicht direkt
auf dem FuBBboden

(Unterschrift)

ggf. Benennung der HACCP-Team Mitarbeiter
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Checkliste IV

Tiaglich am Arbeitsende

Temperatur im Kuhliresen betragt +....°C
Temperatur im Kthlschrank betrégt + ....°C
Temperatur im Gefrierschrank betrégt - °C

Geratepriufung auf Schdden von
hygienischer Bedeutung

Strenge Kontrolle der auszulagernden
Lebensmittel (ggf. Temperatur-Messungen)

Sachgerechie Reinigung und Desinfektion
Vorreinigung (trocken)

Mechanische Reinigung mit Reinigungsmitteln
Desinfektion

Abspilen (nur H?O)

ggf. Nachtrocknen mit Einmaltichern
Gerdatschaften wie Messer, Wurstgabeln
insbesondere Aufschnittmaschine grindlich
gereinigt und ggf. desinfiziert

Kohlhaus aufgerdumt - sauber

Kdhlhaustemperatur betrégt +...°C

Lebensmittelbehdlinisse hygienisch einwandfrei
ggof. geschlossen

Lebensmittelbehdltnisse stehen nicht direkt
auf dem FuBBboden

Getrennte Lagerung von unverpackten und
verpackten Lebensmitteln

(Unterschrift)
ggf. Benennung der HACCP-Team Mitarbeiter
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Checkliste V

Hochstiemperaturen fir kihlbedirftige

Lebensmittel

Frischfleisch (P + 7°C)
Geflugelfleisch, frisch (P + 4°C)
Haarwild, frisch, erlegt (P + 7°C)
Hasen, Wild- und Hauskaninchen (P + 7°C)
Federwild (P + 4°C)
Hackfleisch- und Hackfleisch-

Erzeugnisse bei Lagerung (L + 4°C)
bei Verkaufsvorgang (L + 7°C)

Nebenprodukte der Schlachtung, frisch (P + 3°C)

Fleischzubereitungen (P + 7°C)
Gefligelfleisch-Zubereitungen (P + 4°C)
Feinkost-Salate u. a. (L + 7°C)

Butter, Frischkase,
Konsummilch, pasteurisiert,

Milcherzeugnisse, leicht verderblich (P + 10°C)

Weich- und Schnittkase (L + 10°C)

Vorzugsmilch (P + 8°C)

Muscheln, lebend (L + 10°C)

Fischerei-Erzeugnisse (L + 2°C oder in schmelzendem Eis)
Roheihaltige Lebensmittel (P + 7°C)

Eiprodukte (vorbehandelt oder
ohne vorbehandelt) (P + 4°C)

Lagertemperatur (L) ist die héchst zugelassene Temperatur, bei der kihlbedUrftige Lebensmittel
bis zur Abgabe an den Verbraucher aufbewahrt werden misssen.

Produkttemperatur (P) ist die héchst zuléssige Temperatur, die kihlbedirftige Lebensmittel an
allen Punkten einhalten missen.



