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1. Betriebsbeschrieb und Einleitung HACCP

Betrieb Movenpick Hotel Egerkingen

Verantwortliche Person | ..o, , Direktor

Movenpick Hotel Egerkingen
Hohenstrasse 12
4622 Egerkingen

Datum der

_ 10. Mai 2011
Betriebsangaben
Telefon Geschaft +41 (62) 3891919
Fax Geschaft +41 (62) 3891929

Name, Vornmae

Kantonale Lebensmittelkontrolle

_ Musterstrasse 2
Ansprechperson seitens | 0000 Musterstadt

der Stadt/Kanton
Tel. +41 (00) 0000000

Fax +41 (00) 0000000

Kanton Solothurn Lebensmittelkontrolle

Labor/Firma

........................... - Geschaftsfuhrer
........................... - Berater fUr Lebensmittelsicherheit
Musterstrasse, Postfach

0000 Musterstadt Link online...

Phone: +41 (00) 0000000

Fax: +41 (00) 0000000

Mobile: +41 (00) 0000000

Hygieneberatung

Movenpick Restaurant:

Movenpick Spezialitaten und internationale Kiiche
Angebot Ciao Restaurant: Spaghetti und Pasta Gerichte
Carlsberg Bar: Cocktails, Drinks, Snacks

Bankett/Seminar: Essen und Getranke nach Absprache

Kundensegment Gaste aus der Region sowie Seminar-Hotelgaste des Hauses.
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Vollmacht zum Verantwortlichen des Lebensmittelbetriebes

Der Verantwortliche Herr/Frau.............c...cooeviieee. .. ,geborenin ...

am 00.00.00, wohnhaftin ..........cooviiiiiiiiians ,

Inhaber/in — rechtlicher Vertreter des Lebensmittelbetriebes
Movenpick Hotel Egerkingen, 4622 Egerkingen, Hohenstrasse 12,

BEVOLLMACHTIGT

Mitarbeiter/innen mit Funktionen und Verantwortlichkeiten

nachstehend auf Blatt 4 und 5 des HACCP Konzept

die Aufgaben, welcher der/die Verantwortliche des Lebensmittelbetriebes laut den geltenden
gesetzlichen Bestimmungen innehat, im obgenannten Betrieb wahrzunehmen.

Man erklart, dass die Bevollmachtigten

a) dartber in Kenntnis ist, dass er flr die hygienisch einwandfreie Abwicklung der
Arbeitsablaufe im Lebensmittelbereich garantieren muss;

b) verpflichtet ist, die Dokumentation betreffend die Eigenkontrolle gemafld Bestimmungen
des Lebensmittelgesetzes zu erstellen, diese fortlaufend zu filhren und den Uber-
wachungsorganen zur Einsicht zur Verfugung zu halten;

c) Uber eine bereichsbezogene Fihrungs- und Entscheidungsautonomie
(auch in finanzieller Hinsicht) verfiigt;

d) Gber seinel/ihre Aufgaben und die diesbeziigliche Verantwortung informiert ist;

e) daruber informiert ist, dass er/sie als Verantwortliche/r fur Hygiene und Durchfiihrung der
Eigenkontrolle im Betrieb rechtlich zur Verantwortung gezogen werden kann.

Im Falle von Verwaltungsubertretungen haftet der Betriebsinhaber solidarisch mit dem
Bevollmé&chtigten.
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Mitarbeiter/innen mit Funktionen und Verantwortlichkeiten

Mdovenpick Hotel Egerkingen
Hohenstrasse 12
4622 Egerkingen

Warenannahme Food Kliche
Gebinde
Datierung
Frische/Qualitat/Zustand
Kuhlhaltung

Warenannahme Food Economat
Gebinde
Datierung
Qualitat/Zustand

Warenannahme Non Food/Beverage
Gebinde
Datierung
Zustand

Temperaturkontrolle Kiiche
Kdhlhauser
Kuhlschranke
Tiefkiihler

Temperaturkontrolle Biiffet/Restaurant
Kuhlschranke
Eistruhe

Temperaturkontrolle Seminar/Bankett
Kuhlschranke

Temperaturkontrolle Einkauf
Abfallfrigor

Fleischdeklaration
Aushang Restaurant

Karte

Speisereste/Miillentsorgung
Kiche

Einkauf /Gekihlte Abfalle
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Kichenchef

Einkaufer

Einkaufer

Kichenchef

Restaurantleiter

Frontleiter

Einkaufer

Kichenchef

F&B

Kichenchef

Einkaufer

Datum
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Reinigung Kiiche/Stewarding Kichenchef Ll
Einhaltung/Kontrolle Reinigungsplane
Vollstandigkeit der Checklisten
Durchfuihrung der festgelegten Massnahmen

Reinigung Buffet/Restaurant Restaurantleiter ...l
Einhaltung/Kontrolle Reinigungsplane
Vollstandigkeit der Checklisten
Durchfiihrung der festgelegten Massnahmen

Reinigung Seminar/Bankett Frontleiter
Einhaltung/Kontrolle Reinigungsplane
Vollstandigkeit der Checklisten
Durchfuihrung der festgelegten Massnahmen

Reinigung Einkauf Einkaufer
Einhaltung/Kontrolle Reinigungsplane
Vollstandigkeit der Checklisten
Durchfiihrung der festgelegten Massnahmen

Verfahrens- und Kontrollanweisungen Qualitdts Manager  ..................
Verantwortung
Ordnerkontrolle
Datenblatter

Technischer Unterhalt Unterhaltschef ..l
Instandhaltung der Fugen und Dichtungen
Sauberkeit der Technik und Gerate
Einhaltung der Arbeitssicherheit
Schweinefutter/Abholungskonzession

Alle Unterschriebenen haben zur Kenntnis genommen:

a) dass sie fur die hygienisch einwandfreie Abwicklung der Arbeitsablaufe im
Lebensmittelbereich garantieren miissen;

b) verpflichten, die Dokumentation betreffend die Eigenkontrolle gemal Bestimmungen des
Lebensmittelgesetzes zu erstellen, diese fortlaufend zu fihren und den Uber-
wachungsorganen zur Einsicht zur Verfiigung zu halten;

c) Uber eine bereichsbezogene Fuhrungs- und Entscheidungsautonomie (auch in finanzieller
Hinsicht) verfugt;

d) dber ihre Aufgaben und die diesbezlgliche Verantwortung informiert sind;

e) daruber informiert sind, dass sie als Verantwortliche fir Hygiene und Durchfihrung der
Eigenkontrolle im Betrieb rechtlich zur Verantwortung gezogen werden koénnen.

Im Falle von Verwaltungsiubertretungen haftet der Betriebsinhaber solidarisch mit den
Verantwortlichen.
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Protokoll zur Kontrolle des Gesundheitszustandes

des/der Inhabers/in des Gesundheitsausweises

Der Inhaber des Gesundheitsausweises, Herr/Frau ,

geboren am in

erklart sich hiermit bereit, dem Verantwortlichen fir die Eigenkontrolle mitzuteilen, sollte er
Anzeichen von Krankheiten, welche Uber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen,
aufweisen (z.B. infizierte Wunden, Abszesse, Durchfall, Infektionen der Atemwege).

Datum
Unterschrift des Inhabers des Gesundheitsausweises

Im Falle obengenannter Mitteilungen verpflichtet sich der Verantwortliche fir die Eigen

kontrolle, Herr/Frau ,

geboren am in

geeignete MalRnahmen zur Vermeidung einer Ubertragung von Krankheitserregern tiber die
Lebensmittel zu treffen.

Derartige MalBnahmen kdnnen sein:

a) Entfernung des Bediensteten vom Arbeitsplatz, wo er eine Ansteckungsgefahr darstellen
kann;

b) eventuelle Zuweisung eines Aufgabenbereiches ohne Infektionsrisiko;

c¢) Festlegung einiger Kriterien zur Wiedereinsetzung des Bediensteten am urspriinglichen
Arbeitsplatz.

Datum

Unterschrift des/der Verantwortlichen fir die Eigenkontrolle
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HACCP — Konzept

Das HACCP Konzept sieht vor allem vor, dass die Betriebe verpflichtet sind, eigene betriebsinterne
Kontrollen zur Uberwachung der Qualitéat der dort hergestellten oder verwendeten Lebensmittel
vorzunehmen. Des weiteren sollen diese Kontrollen dazu dienen, eine eventuelle Gefahrdung der
Lebensmittel durch Verunreinigungen zu verhindern.

Die Begriffe, deren Anfangsbuchstaben als Kiirzel fiir HACCP verwendet werden, haben folgende
Bedeutung:

H = Hazard steht fur eine Gefahrdung bzw. die Gefahr, die Gesundheit betreffend

A = Analysis. Dies steht dafiir, dass Gefahrdungen nicht nur erkannt sondern auch analysiert werden
sollen.

C = Critical bedeutet Ubersetzt: kritisch. Er geht hier um kritische Umstande, die die Beherrschung der
Lage beeintrachtigen konnen.

C = Control. Das zweite C in der Abkiirzung steht fiir Kontrolle, Lenkung und Uberwachung. Dies
betrifft vor allem die Bedingungen, die in dem Unternehmen herrschen.

P = Point, also Ubersetzt: Punkt. Es geht hier um die einzelnen Stellen im gesamten Verarbeitungs-
bzw. Herstellungsverfahren.

Am Anfang der Selbstkontrolle steht die Analyse und Identifizierung von moglichen Gefahrenquellen,
die die Qualitat des Lebensmittels beeintrachtigen kénnen. Hierbei werden sémtliche Punkte, von der
Anlieferung der Rohmaterialien Uber die Verarbeitung oder Herstellung bis hin zum Versand genau
untersucht und durchleuchtet. Besonderes Augenmerk wird hier auf eventuelle
gesundheitsgefahrdende Faktoren wie biologische oder physikalische Einflisse gelegt. Aber auch
chemische Gefahren werden hier nicht auler Acht gelassen.

Als weiterer Punkt im HACCP Konzept werden nun die Stellen festgehalten, bei denen eine
Gefahrdung madglich ist. Hierzu zéhlt auch die Festlegung von Hochstwerten sowie kritischen
Grenzwerten, sofern eine Belastung bzw. Gefahrdung erkennbar ist. Sind diese identifiziert, werden
geeignete SicherheitsmalBnahmen sowie Kontrollmechanismen festgelegt, um eine Gefahrdung
weitestgehend ausschlieRen zu kénnen. AbschlieBend erfolgt eine nochmalige Uberpriifung der vorab
festgelegten VVorgehensweise um sicherzustellen, dass diese nun allen Anforderungen entspricht.
Zwar ist eine Dokumentation der Umsetzung des HACCP Konzeptes nicht zwingend vorgeschrieben,
wird hier aber dringend empfohlen, da nach dem Lebensmittel Bedarfsgegenstandegesetz (LMBG)
diese Verpflichtung wiederum besteht, wonach MalRnahmen, die zur Eigenkontrolle vorgenommen
werden, nachgewiesen werden mussen.
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Risikoanalyse/Gefahrenidentifikation

Arbeitsschrittbezogene Gefahren
(Beurteilung des Vorhandenseins eines kritischen Kontrollpunktes — CCP- und Vorbeugemassnahme)

Arbeitschritt Gefahren Vorbeugemassnahme CCP
Wareneingang Die angelieferten Lebensmittel kénnen | Auswahl von zuverldssigen Lieferanten | Prozess
mit verschiedenen mikrobiologischen Sporadische Uberpriifung bei der Waren | —
(z.B. Krankheitskeime), annahme in Bezug auf:
chemischen (z.B. Schimmelpilzgifte) . Lagerbedingungen im
und physikalischen Gefahren Transportfahrzeug
(z.B. Fremdkorper) behaftet sein » Zustand der Produkte
* Verfalls- und Mindesthaltbarkeitsdaten
tagerung't\tloln Ielt(:jh;ver_derbllchen Vermehrung von Krankheits- und Kiihlung von 0 bis +4 °C Prozess
(Ze:B?nsmI{MIeCE,un Mﬁilhsyfrgdukte, Verderbskeimen und Bildung von Gift- Kontrolle der Verfalls- und Mindest-
Fleisch, Fisch, Muscheln, und | stoffen haltbarkeitsdaten. Zuerst die Ware
ahnliches,  Eier, —vorgekochte | verderb durch zeitliche Uberlagerung verbrauchen, die friiher verfallt
Speisen, leicht  verderbliche Verunreini d Leb ittel .
Konditoreiwaren gung der Lebensmittel mit
Krankheitskeimen durch unsachgemé&Re | Getrennte Lagerung von rohen und
Lagerung verarbeiteten Speisen sowie deren
Abdeckung
Lagerung von Tiefkihlprodukten Verderb durch unsachgemasse | Tiefkiihllager bei mindestens -18 C Prozess
Lagertemperartur -
Lagerung von haltbaren | Verderb bei zeitlicher Uberlagerung | Uberprifung der Mindesthaltbarkeits | Prozess
Lebensmitteln (z:B: | Schimmelpilzbildung  durch  feuchte | daten, Unversehrtheit der Verpackung | —
Trockenprodukte/Teigwaren, Lagerraume Verunreinigung der | Trockene und kuhle Lager bedingungen
Konserven, Getrénke) Lebensmittel durch Vorratsschadlinge Geeignete MalRhahmen gegen das
Eindringen von Vorratsschadlingen und
evtl. Beké&mpfung derselben
Zubereitung von Speisen Verunreinigung durch Personal, | Personalhygiene, gute Herstellungs | Prozess
Arbeitsflachen und -gerate mit praxis, Reinigung und Desinfektion | —
*Krankheitskeimen RegelmaRige Wartung der Maschinen
*Fremdkdérpern und Arbeitsgerate Sachgemalle
*Rickstanden von Reinigungs und Durchfihrung  der  Reinigung und
Desinfektionsmitteln Desinfektion
Erhitzen Kochen und Braten von | Uberleben von Krankheitskeimen | Erreichen einer ausreichenden | Prozess
z. B. Fleisch, Geflugel, Fisch, | aufgrund unzureichender Gartemperatur | Gartemperatur und Garzeit -
Hackbraten bzw. Garzeit
Fritieren Bildung von krebserregenden Stoffen | RegelméaRige Uberwachung der Qualitdt | Prozess
durch den Verderb des Frittierfettes des Frittierfettes (mittels Schnelltest) | —
Regelmé&Rige Uberwachung des Frittier
gerdtes (Temperatur von 180° soll nicht
Uberschritten werden)
Abkihlen von Speisen Vermehrung von Krankheits- Rasches Abkuhlen der Speisen mit | Prozess
keimen Bildung von Giftstoffen anschlieender Kuhllagerung bei max. +4 | —
°C
Warmhalten von Speisen Vermehrung von Krankheitskeimen und | Warmhalten der Speisen bei | Prozess
Bildung von Giftstoffen bei Warmhalten | Temperaturen von uber +65°C wenn 2
von Speisen fir langer als 2 Stunden Stunden berschritten werden
Auftauen von Tiefkihlprodukten Vermehrung von Krankheitskeimen im Kuhlschrank bei max. +4 °C auftauen | Prozess
rasches Auftauen (z. B. Mikrowelle oder | —
fliessendes kaltes Wasser)
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Zusammenfassung der individuellen kritischen Kontrollpunkte (CCP)
Zur besseren Ubersicht fiir den Betrieb

Arbeitschritt CCP
Wareneingang

Prozess
Lagerung von leichtverderblichen Lebensmitteln und Speisen

Prozess
Lagerung von Tiefkuhlprodukten

Prozess
Lagerung von haltbaren Lebensmitteln

Prozess
Zubereitung von Speisen

Prozess
Erhitzen Kochen und Braten von Fleisch

Prozess
Fritieren

Prozess
Abkuhlen von Speisen

Prozess
Warmhalten von Speisen

Prozess
Auftauen von Tiefkiihlprodukten

Prozess
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Laufende Uberwachung und Dokumentation des Systems

Es werden zwei Begriffe unterschieden: ,Monitoring“ und ,Verifikation®.
,Monitoring*

bedeutet eine standige Uberwachung des CCP-Priifverfahrens, welche, soweit als mdglich,
wahrend der Produktion auf Fehler hinweist. Korrekturen und Massnahmen kénnen sofort
eingeleitet werden.

Das Monitoring-System ist dann ausreichend, wenn eine sichere Uberwchung der
festgelegten CCP-Massnahmen sicher gestellt und fortlaufend dokumentiert wird.

,Verifikation®

bedeutet, dass alle Massnahmen, Erhebungen oder Laboruntersuchungen, mit denen eine
Uberprufung der Funktionstiichtigkeit des HACCP-Konzeptes ermdglicht  wird,
zusammengefasst werden.
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Massnahmenkatalog zur guten Herstellungspraxis

es sollen qualitativ hochwertige und frische Rohstoffe von vertrauenswirdigen Produzenten
verwendet werden;

die Transportbedingungen fiir das Liefergut sollten stichprobenartig uberprift werden
(Wareneingangskontrolle);

gelagerte Lebensmittel sollten vor Verwendung auf Verfallsdatum und eventuelle Ver-
derbserscheinungen tberprift werden;

Lebensmittel durfen nicht direkt am Boden gelagert werden;

Reinigungsmittel, Desinfiziermittel, Medikamente und Insektenvertilgungsmittel missen von
Lebensmitteln, Arbeitsgerdten und Verpackungsmaterialien strikt getrennt aufbewahrt werden;

offene Lebensmittel missen in geschlossenen Behiltern, welche als ,lebensmittelecht”
erlaubt sind, aufbewahrt werden;

kiihlpflichtige, leicht verderbliche Lebensmittel missen rasch in die entsprechenden Kihlanlagen
eingeordnet werden;

in den Kihlanlagen missen bereits gekochte und konsumfertige Speisen klar von rohen
Lebensmitteln getrennt werden, um eine erneute Verunreinigung derselben zu vermeiden; vor
allem Eier und Gefliigelfleisch kénnen krankmachende Keime enthalten;

tiefgekihlte Lebensmittel missen entweder schnell (Mikrowelle) oder im Kihlschrank aufgetaut
werden; dabei darf die Auftauflissigkeit nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen;

bei der Herstellung von Speisen auf Ei-Basis, welche keinem ausreichenden Erhitzungsprozess
unterzogen werden kdnnen, sollten pasteurisierte Eier verwendet werden;

ausgehend von der Art des Lebensmittels, sollen fur dessen Zubereitung verschiedene
Arbeitsflachen bzw. Arbeitsgeréte verwendet werden (Beispiel: rohes Gefliigel und Salat auf
getrennten  Flachen verarbeiten).

Erganzende Hinweise zu moglichen Risiken bei verschiedenen

Arbeitsschritten bzw. Rohstoffen

Massnahmenkatalog fur die gute Hygienepraxis:

Wichtige Bereiche stellen die Betriebshygiene und die Personalhygiene dar.

* Reinigung und Desinfektion der Betriebsrdume, der Anlagen und der Gebrauchsgegenstédnde sind

erforderlich, um mdgliche Infektionsquellen im Betrieb zu beseitigen; durch die Reinigung wird
der Schmutz entfernt und somit den Mikroorganismen ihr Nahrsubstrat entzogen; durch die
anschlielende Desinfektion hingegen werden auch die schadlichen Mikroorganismen abgetotet;

wiahrend der Zubereitung und der Verarbeitung der Lebensmittel muss auf die Personalhygiene
geachtet werden. Darunter verstent man saubere, helle Arbeitskleidung (Schurze,
Kopfbedeckung, Schuhwerk), saubere Hénde und Fingerndgel, Abdecken von Wunden und
Entziindungen an den Handen durch wasserundurchlassigen Verband, H&ndewaschen nach
Aufsuchen des WC’s, um eine eventuelle Verschleppung von Keimen in den Kichenbetrieben
zu vermeiden. Des Weiteren wird darauf hingewiesen, dass die kontinuierliche Schulung der im
Lebensmittelbereich tatigen Personen gesetzlich vorgeschrieben ist.
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Ergédnzende Hinweise zu méglichen Risiken bei verschiedenen Arbeitsschritten bzw.
Rohstoffen

Braten von Fleisch und Geflugel:

Bei Muskelfleisch ist die Gefahr des Uberlebens von Krankheitserregern durch unzureichende
Gartemperaturen eher gering, da dieses, sofern es von gesunden Tieren stammt, in der Regel keimfrei
ist.

Bei Hackbraten hat man aufgrund der vergroRerten Oberflache und der erfolgten Verarbeitung ein
groReres Risiko. Es ist daher wichtig, eine Kerntemperatur von mind. +65 °C zu erreichen, was mittels
Kerntemperaturmessung festgestellt werden kann.

Bei Gefliigel ist es ebenso erforderlich, eine Kerntemperatur von +65 °C zu erreichen, da
Krankheitserreger bei unzureichendem Garen meist in unmittelbarer Nahe von Knochen Uberleben
konnen.

Zubereitung von Speisen:

Bei der Zubereitung von Speisen sollte darauf geachtet werden, dass die Arbeitsflachen/Utensilien, wo
rohes Fleisch, rohes Gefliigel und roher Fisch verarbeitet werden, von jenen wo Salate, Desserts oder
ahnliche Lebensmittel verarbeitet werden, welche keinem anschlieenden Erhitzungsprozess
unterzogen werden, getrennt sind.

Herstellung von Speisen auf Ei-Basis, welche keinem ausreichenden Erhitzungsprozess unterzogen
werden kdnnen:

Bei der Herstellung verschiedener Desserts wie ,,Halbgefrorenem®, ,,Schokoladenmousse*, ,,Tiramisu*
oder &hnlichem konnen die Eimassen nicht auf eine ausreichende Temperatur erhitzt werden.

Dasselbe gilt fiir verschiedene andere Speisen wie Carbonara, Majondsen, SalatsofRen auf Eibasis.

Um auch bei diesen Speisen eine ausreichende Sicherheit zu erzielen, ist es zielflihrend, pasteurisierte
Eier zu verwenden.
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2. HACCP Konzept
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2.1 Lieferant/Warenannahme

Risiko | Massnahme |ccp | Verifikation
Anlieferung wahrend der Die Vertragslieferanten |
Einkaufs-6ffnungszeiten erhalten eine Lieferanten-

07.00 — 12.00 Uhr vereinbarung

Wareneingang rohes Gemiise | Der Gemdiselieferant stellt
und Friichte die Waren in den Einkauf
vor das Fenster. Diese
werden innerhalb einer
halben Stunde von
Mitarbeitern des Einkaufs in
den Gemusefrigor verraumt.
Umpacken in
gekennzeichnete, gereinigte
Gebinde vom Betrieb

Wareneingang rohe Die Lieferanten von Fleisch-
Lebensmittel und Fischwaren (Bianchi,
(Fleisch und Fisch) Bell ) missen ihre Produkte
in der unreinen Zone der
Hauptkiiche abgeben.
Tiefkiihlwaren Die Lieferanten von

Tiefkthlwaren (Deliciel,
Hiestand etc.) missen ihre
Produkte in den Tiefkihler
abstellen

Kolonialwaren Die Kolonialwaren (Howeg)
werden im Einkauf
abgegeben. Diese
Lieferungen werden
innerhalb einer halben
Stunde im Economat
verraumt.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.1.2 Lieferant/Warenannahme

Risiko Massnahme CCP Verifikation
Schmutzige Verpackung Waren werden wenn nétig in .
betriebseigene Gebinde

umgeraumt
(gekennzeichnete Gebinde)

Warentemperatur bei der Die Temperatur (Fleisch,
Anlieferung Fisch und Tiefkiihlprodukte)
wird mit einem
Digitalthermometer
gemessen und in eine Liste
taglich eingetragen.

Bei Abweichungen der
Temperatur wird der
Lieferant darauf aufmerksam
gemacht und die Ware wird
retour gegeben.

Die Annahme wird
verweigert, siehe
Lieferantenvereinbarung

Produktions- Wir filhren regelmassig
Abpack- und einen sporadischen Check
Haltbarkeitsdatum bei der Warenannahme

durch und kontrollieren dabei
das Produktions-, Abpack-
und Haltbarkeitsdatum.
Diese Checks werden
schriftlich festgehalten.

Bei Ablauf des Datums
wird der Lieferant darauf
Aufmerksam gemacht und
die Ware wird retour
gegeben

Zustand der Verpackung Die Verpackungen werden
bei der Warenannahme
kontrolliert. Defekte
Verpackungen werden nicht
angenommen.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.2.1 Lagerung

Risiko

Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Lagertemperatur

Die Temperaturen werden
taglich mit Thermometer
gemessen und in der Liste
Temperaturkontrolle
eingetragen. Bei
Uberschreiten der Sollwerte
informiert die Kiiche
automatisch den
Technischen Dienst. Die
Ware muss ausgeraumt und
wieder bei richtiger
Temperatur gelagert werden.
Jeder Kithlraum und
Kihlschrank ist mit
Thermometer ausgestattet.

Merkblatt: Lagertemperaturen

Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagern von rohen und
gekochten Produkten

Wir trennen rohe,
gewaschene und gekochte
Produkte. In der Kiiche
unterscheiden wir zwischen
dem Milchfrigor, Salat Frigor,
Gemusefrigor, ¥ Fertigfrigor
und Fleischfrigor,
Patisseriefrigor.

Fremdgeruche

Alle %2 Fertig- und
Fertigprodukte werden
abgedeckt oder in
Vakuumbeutel versiegelt. Mit
Produktionsdatum versehen

Feuchtigkeit

Wir lagern alle Produkte auf
Gestellen, Gitterroste oder
Wagen (wenn nétig mit
Abtropfschalen). Keine
Produkte werden auf dem
Boden gelagert.

Gefrierbrand und
Uberlagerung

Alle Produkte werden mit
Produktions-, Haltbarkeits-,
und bei TK Einfrierdatum
beschriften und sachgerecht
verpackt.

Wir frieren nur frische und
einwandfreie Produkte ein.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.2.2 Lagerung

Risiko

Massnahme I CCP I Verifikation

Uberlagerung im
Allgemeinen

First in, first out
Wir rAumen unsere Produkte
nach Fifo ein.

Fehlende Bezeichnung der
Produkte

Alle ¥ Fertig- und
Fertigprodukte werden mit
der genauen
Sachbezeichnung
beschriftet.

Produktions- Abpack-,
Haltbarkeits-, Tiefkuhl- und
Auftaudatum

Um die einwandfreie
Verfolgbarkeit unserer
Produkte zu gewahrleisten,
halten wir uns an folgendes
Vorgehen:

Sporadische Checks
beim Wareneingang auf
das Haltbarkeitsdatum
Alle Produkte, die wir
bearbeiten, werden mit
dem Produktionsdatum
beschriftet.

Werden Produkte
portioniert und
abgepackt wird
zusatzlich das
Abpackdatum
gekennzeichnet.
Werden Produkte
tiefgekihlt, beschriften
wir diese mit dem
Tiefkiihldatum.
Produkte, die wir
auftauen, werden mit
dem Auftaudatum
versehen.

Schadlinge

Schadlingsiiberwachung in
allen Bereichen der Kiiche
findet Quartalsmassig statt.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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Merkblatt: Lagertemperaturen

Diese maximale Transport- und Lagertemperaturen von Lebensmitteln richten sich nach der
Lebensmittelverordnung.

Diese Merkblatt ist bei dem Einkauf vorhanden, um eine vollstédndige und korrekte Kontrolle
der Waren durchzufiihren.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen/Verbrauchsfristen
Verfalldatum der Originalverpackung beachten

Kuhlraum: Fleischkihlhaus

Produkt Kuhltemperatur . Lagerdauer_ Lagerda_uer
nicht vakuumiert vakuumiert
Die Lebensmittel sind nicht mit Antibiotika
(laut Verpackungsetiketten), versetzt.
Fleisch

Fleisch, roh, portioniert <+2°C 2 Tage bis 7 Tage
Fleisch gekocht <+2°C <3 Tage bis 5 Tage
Fleisch mariniert <+2°C 3-5 Tage bis 8 Tage
Hackfleisch <+2°C <1 Tag bis 2 Tage

Tatarwirste <+2°C <3 Tage
2 Tage Auftauen gewahrleistet, (3 Tage dirfen nicht Gberschritten werden)
Innereien <+2°C <1 Tag bis 2 Tage
Brihwurst (roh Kihlschrank) <+2°C <1 Tag bis 2 Tage
Schinken gekocht <+2°C 2-3 Tage bis 5 Tage
Schinken gerduchert <+2°C 4-5 Tage bis 10 Tage
Geflugel <+2°C 2 Tage bis 4 Tage
Wild <+2°C 3 Tage bis 6 Tage

Achtung! Bei + 5° C sollte das Fleisch max. fir den

Tagesbedarf aufbewahrt werden

Gegartes Fleisch

Roastbeef <+2°C <1 Tag 3 Tage
Leberwurst <+2°C <1 Tag 3 Tage
Speck (gerauchert) <+2°C 3 Tage bis 10 Tage
Salami <+2°C 3 Tage bis 10 Tage
Aufschnitt <+2°C <1 Tag <2 Tage
Schinken <+2°C 2 Tage <5 Tage
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Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen/Verbrauchsfristen

Kuhlraum: Patisseriekihlhaus

Produkt Kuhitemperatur | oot 0o intert | vakaumier
Birchermdsli <+5°C 4 Tage
Fruchtsalat <+5°C 3 Tage
Panna Cotta <+5°C 4 Tage
Cremetorten <+5°C 2 Tage
Trockene Kuchen <+5°C 4 Tage
Tirami Su <+5°C 3 Tage
Fruchttorten <+5°C 2 Tage
Dessertcreme <+5°C 3 Tage
Toppings aufgetaut <+5°C <5 Tage
Frichte gekocht <+5°C 3 Tage
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Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen/ Verbrauchsfristen

Kuhlraum: Vorfertigungskihlhaus

Produkt Kuhltemperatur . Lagerdauer_ Lagerda_uer
nicht vakuumiert vakuumiert
Teigwaren gekocht <+5°C <3 Tage
Reis <+5°C <3 Tage
Kartoffelgratin <+5°C <4 Tage
Rahmsaucen <+5°C <3 Tage 5 Tage
Grundsaucen o. Rahm <+5°C <3 Tage 5 Tage
Gemiuse gegart <+5°C <2 Tag 5 Tage
. o Achtung:
ROst <+5°C Verfalldatum
Pommes frites <+5°C Achtung:
(keine TK Ware) Verfalldatum
Bis 5 Tage
auf ICE
Fisch/Krustentiere bei + 2° C Bedeckt
Achtung:
Frostbrand
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Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen/Verbrauchfristen
Verfalldatum auf der Verpackung beachten

Kuhlraum: Salatkihlhaus/Milchkihlhaus

Produkt Kuhltemperatur . Lagerdauer_ Lagerda_uer
nicht vakuumiert vakuumiert
Blattsalate <+5°C 2 Tag
angema_chte Salate o. <1+5°C 3 Tage
Mayonaise
angema_chte Salate m. <+5°C 3 Tage
Mayonaise
Salatsaucen angebrochen <+5°C 3 Tage
Fleischsalate <+5°C 3 Tage
Butter, Margarine <+5°C 4-6 Wochen
Salatsaucen <+5°C Siehe Verpackung
Gemiuse- und <1+5°C 2-3 Tage
Obstkonserven gedffnet bedeckt
Réaucherfisch <+5°C 3 Tage 5 Tage
Milch pasteurisiert <+5°C 3-4 Tage
Joghurt getffnet <+5°C 3-4 Tage
Weich- und Frischkase <+5°C 3-4 Tage
Hartkaase bzw. o
Scheibenk&se <+5°C 8-10 Tage

Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen

Die nachstehenden Angaben kdnnen nur Richtlinien sein.

Die Haltbarkeitsdauer kann je nach Temperatur, Feuchtigkeitsgehalt und
Qualitat der Nahrungsmittel unterschiedlich sein.

Auf jeden Fall immer das Verfalldatum auf der Verpackung kontrollieren
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Kuhlraum: Tiefkthler

Produkt Kuhltemperatur . Lagerdauer_ Lagerda_uer

nicht vakuumiert vakuumiert
Brot und Broterzeugnisse min -18°C 2-3 Monate
Fisch min -18°C 2-3 Monate
Fertiggerichte min -18°C 2-3 Monate
Kuchen / Torten min -18°C 4-6 Monate
Gemise min -18°C 8-12 Monate
Fleisch je nach Fettgehalt min -18°C 3-12 Monate
Obst min -18°C 8-12 Monate

C:\Users\mknoche\Desktop\HACCP Konzept.docx

16.00.2008 Lact undate: 23/01/2012

Page 24 of 43

© Matthias Knoche




Prozessmanagement

HACCP Konzept.docx

Merkblatt: Lagerdauer von Lebensmitteln

Lagerdauer bei den richtigen Lagertemperaturen/ Verbrauchsfristen

Kuhlraum: Gemisekuhlhaus

Produkt Kuhltemperatur . Lagerdauer_ Lagerda_uer
nicht vakuumiert vakuumiert

Beeren <+7°C 2-3 Tage

Kernobst <+7°C 4-5 Tage

Exotische Friichte <+7°C 2-3 Tage

Zitrusfrichte reif <+7°C 8- 10 Tage

Blattgemuse

Salat, Spinat

Paprika

Tomaten o

Auberginen <+7C 1-2 Tage

Salatgurken

Griinde Bohnen

Erbsen
Achtung:

. o Keine Lagerung

Rost <+5°C in diesem
Kuhlhaus
Achtung:

: o Keine Lagerung

Pomes frites <+5°C in diesem
Kuhlhaus
Achtung

Eier <+7°C Legedatum

+ max. 10 Tage

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.3.1 Auftauen von tiefgekuhlten Lebensmitteln

Risiko

Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Verderb von Lebensmittel

Auftautemperatur

Auftauen von rohen
Lebensmitteln tierischer
Herkunft

e  Der Auftauvorgang:

Das Auftaugut wird in ein
Secco platziert.

Fleisch wird im Fleischfrigor
aufgetaut.

Fisch wird im Fleischfrigor
aufgetaut.

Durch das Auftauen in
Kihlraumen Ubersteigt die
Lebensmittel-temperatur
+10°C nicht.

Der Auftauvorgang muss vor
dem Kochen abgeschlossen
sein. Es gibt keine
Ausnahme.

Das Lebensmittel kann in
Ausnahmefallen auch unter
kaltem, fliessendem Wasser
aufgetaut werden. Das
Produkt muss jedoch in
einem wasserdichten
Material verpackt sein.

Rohe Lebensmittel werden in
Seccos mit Tropfgitter
gelagert, dass keine anderen
Lebensmittel durch Tropfen
oder Beruihrung kontaminiert
werden.

Rohes Poulet- und
Geflugelfleisch wird in
Seccos mit Tropfgitter auf
unterstem Regal gelagert,
dass keine anderen
Lebensmittel durch Tropfen
oder Beruihrung kontaminiert
werden.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.3.2 Auftauen von tiefgekuhlten Lebensmitteln

Risiko

Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Verderb von Lebensmittel

Auftautemperatur

Auftauen von
verzehrfertigen Speisen

e  Der Auftrauvorgang:

Das Auftaugut wird in ein
Secco platziert.

% Fertig und Fertigprodukte
werden im ¥ Fertigfrigor
aufgetaut.

Durch das Auftauen in
Kuhlrdumen ubersteigt die
Lebensmitteltemperatur +5°C
nicht.

Die Lebensmittel kbnnen
unter fliessendem, kaltem
Wasser aufgetaut werden,
sofern das Lebensmittel in
wasserundurchlassigem
Material eingepackt wurde.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.4.1 Bearbeitung von Lebensmitteln

Risiko

Massnahme

[Verifikation

Kontakt von rohen und
verzehrfertigen Speisen.

Die Waren missen im
Einkauf in saubere,
gewaschene Kisten
umgepackt werden. Danach
ist erst die Auslieferung
erlaubt. In die Kuche auf
einer Plastikpalette

Mangelhafte Reinigung der
Lebensmittel

Gemiise wird unter
fliessendem Wasser
gewaschen, bevor es zur
Weiterverarbeitung gelangt.

Verschmutztes Geschirr und
Maschinen

Nach Gebrauch sofort
reinigen, regelmassig
desinfizieren und
sachgerecht lagern.

Mikrobiologische
Verunreinigungen
(Salmonellen) bei rohem
Geflugel

Zum Bearbeiten von Geflugel
benutzen der gelben
Schneidebretter. Alle
Utensilien werden sofort
nach Gebrauch gereinigt und
desinfiziert.

Wunden und Verletzungen

Personliche Hygiene des MA
Mitarbeiterlnnen im
Kuichenbereich, welche an
einer Hautinfektion
(Furunkel, eiternde Wunden,
schwere Verbrennungen,
Ekzeme etc.) leiden, dirfen
nicht ungeschutzt in Kontakt
mit unverpackten
Lebensmitteln kommen.
Mitarbeiterlnnen, die an einer
vom Arzt diagnostizierten
Darmerkrankung leiden,
durfen erst nach arztlicher
Bescheinigung wieder mit
Lebensmitteln in Beriihrung
kommen.

CCP's Flow chart
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2.4.2 Bearbeitung von Lebensmitteln

Risiko Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Mangelnde Handehygiene Hande sollten so oft wie
moglich gewaschen werden
insbesondere bei folgenden
Gelegenheiten:

Die Hande missen mit
warmem Wasser und
Flissigseife gewaschen
werden. Hierzu verwenden
wir die antimikrobielle
Handwaschlotion ,Manipur*
der Firma Ecolab. Danach
mit einem Papiertuch
trocknen.

Bei Arbeitsbeginn und
bei Arbeitsunterbriichen
Nach der Verarbeitung
von Lebensmitteln
Nach der
Toilettenbenutzung

Personliche Hygiene .

Es versteht sich von selbst,
dass im gesamten Bereich
der Kiiche absolutes
Rauchverbot gilt.

Mitarbeiterlnnen dirfen
nur saubere
Arbeitskleidung und
Schuhe tragen.

Lange Haare mussen
zusammengebunden
werden.

Im Kuichenbereich wird
eine Kopfbedeckung
getragen.

Torchons und Schiirzen
werden taglich
gewechselt.

Schmuck und Uhren
dirfen im
Kichenbereich nicht
getragen werden (,mit
Ausnahme des
Eherings und Ohrringe).

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.4.3 Bearbeitung von Lebensmitteln

Risiko Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Temperatur in der e  Lebensmittel missen

Bearbeitungsphase vor der Zubereitung gut
gekuhlt (<+5°C) sein.

e  Falls Produkte, welche
normalerweise nicht
gekunhlt aufbewahrt
werden, in grossen
Mengen mit potentiell
geféhrdeten
Lebensmitteln vermengt
werden, so kuhlen wir
diese Produkte unter
+5°C bevor sie
bearbeitet werden.

e  Wir planen die
Zubereitung, so dass die
Lebensmitteltemperatur
in der Zubereitungs-
phase bis zur gekuhlten
Lagerung unter +10°C
bleibt.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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Merkblatt - Produkteanalyse

Gefahren
Rohstoffe . . Physikalisc
Biologische | Chemische y he Vorbeugemassnahmen
Rohes Fleisch Kragkheitskeime GifggitAzbaur; « Auf Frische achten, Lagerung bei max. +5°C (hemmt die

z.B. rodukte durc

(Salmonellen Sen Verderb Keimvermehrung), getrennte Arbeitsutensilien,

besonders bei ausreichende Erhitzung (ttet Krankheitskeime ab)

Gefligel) « Personalhygiene z. B. H&nde waschen nach Berlhrung

Rohe Eier Kragkheltskelme « Auf Frische achten, Lagerung bei max. +5°C (hemmt die

z.B.

(Salmonellen) Keimvermehrung), getrennte Arbeitsutensilien,
ausreichende Erhitzung (totet Krankheitskeime ab); ist eine
ausreichende Erhitzung aus kiichentechnischen Griinden
nicht moglich (z. B. bei bestimmten Desserts), sollten
unbedingt pasteurisierte Eimassen verwendet werden
* Personalhygiene z. B. Hande waschen nach Beriihrung

Roher Fisch Krankheitskeime | Giftige Abbau- « Auf Frische achten, auf Eis kiihlen, kurze Lagerzeiten,

Parasiten produkte durch . - . .

den Verderb getrennte Arbeitsutensilien, ausreichende Erhitzung

» Personalhygiene z. B. Hande waschen nach Beriihrung
E;’Siié\/'"‘:h und | Krankheitskeime « Auf Frische achten, kiihle Lagerung, kurze Lagerzeiten
Rohmilch- (Lagerung von Rohmilch bei +4 °C max. 8 Stunden),
produkte eventuell ausreichende Erhitzung, falls Erhitzung kiichen-

technisch vorgesehen

« Personalhygiene z. B. Handewaschen nach Beriihrung
Pasteurisierte Sporenbildende Lagerung bei max. +5 °C
Milch und deren Keime
Produkte
Getreideprodukte | gporenbildende « Trockene und kiihle Lagerbedingungen
(z. B. Mehle) .

Keime

Schimmelpilze

Parasiten

Getrocknete Sporenbildende Trockene und kiihle Lagerbedingungen
Produkte .
. B. Keime
Paniermehl, Schimmelpilze
HilsenObst) Parasiten
Gewirze Sporenbildende « Trockene und kiihle Lagerbedingungen
Keime
Schimmelpilze
Gemdse (z. B. Krankheitskeime Fremdkorper « Kiihle Lagerbedingung, sorgfaltiges Waschen, Schélen
Salate) und Obst . (z.B.Steinchen)
Parasiten
Vorverpackte Verschiedene « Sichtkontrolle vor Verwendung auf eventuelle
haltbare Produkte I ..
Auffalligkeiten (z. B. aufgebléhte Konserven, Kontrolle
der Verfallsdaten, Unversehrtheit der Verpackung)
Frische, nicht Sporenbildner Pilzgifte Amtlich kontrollierte Pilze verwenden. Sichtkontrolle vor

gezlichtete Pilze

Parasiten

Verwendung auf Verderbniserscheinungen. Ausreichende
Erhitzung (15 bis 20miniitiges Braten oder Kochen)

CCP's Flow chart
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2.5 Garen von Lebensmitteln

Risiko Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Ungentigende Erhitzung e  Rohe Lebensmitteln
werden mindestens bis
eine Kerntemperatur von
+65°C erhitzt. (Je
heisser die Produkte
erhitzt werden, desto
grosser ist die
Lebensmittelsicherheit
des gekochten
Produktes.)

e Rohes Gefliigel oder
Speisen, welche rohes
Gefliigel beinhalten,
erhitzten wir immer auf
eine Kerntemperatur von
mindestens +65°C.

. Gehacktes Fleisch wird
ebenfalls bei einer
Kerntemperatur von
mindestens +65°C

gegart.

Unreines Kochgeschirr Grindliche Reinigung und

sachgerechte Lagerung der

Utensilien.
CCP's Flow chart
#lnhaltsverzeichnis
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Massnahmen flr eine sichere Produktion von vorgekochten Teigwaren/Reis

Vorgang Gefahr Massnahme
KOCHEN - -
Kontamination durch: Risiko-Reduktion durch:
e usaubere Waschbecken e saubere Infrastruktur
. e Rickstau aus Ablaufrohr e Gefass nicht direkt in das
ABSCHUTTEN [« spritzwasser (im Becken, oder Waschbecken stellen, sondern
auf dem Bodenablaufgitter) immer erhoht
e Unsaubere Gerate, zum Beispiel | ¢ Saubere Geréte direkt aus
Locherbecken Waschmaschine benitzen
Kontamination durch: Risiko-Reduktion durch:
e zu langsames Abklhlen e Sofortiges und gentigend langes
. e zu grosse Schichthdhe Abkuhlen
ABKUHLEN e Waschlappen uber Wasserhahn, [ ¢ Schichthohe max. handbreit
Tropfen von Schmutzwasser in o Keine Waschlappen in Reichweite
das Lebensmittel e Vorsicht mit allen
Gummischlauchen und
unsauberen Brausern
Kontamination durch: Risiko-Reduktion durch:
e unsaubere Gerate, zum Beispiel | e saubere Gerate direkt aus
Kellen, Loffel etc. Waschmaschine benitzen
evtl. MISCHEN |« unsaubere Hande!!!! e Handekontakt nur wen Hande
frisch gewaschen oder mit
neuen Handschuhen versehen
sind!!
Kontamination durch: Risiko-Reduktion durch:
e unsaubere Gerate, zum Beispiel | e saubere Gerate direkt aus
. Kellen, Loffel etc. Waschmaschine benitzen
UMFULLEN unsaubere Hande!!!! e Handekontakt nur wen Hande
frisch gewaschen oder mit
neuen Handschuhen versehen
sind!!
Kontamination durch: Risiko-Reduktion durch:
e zu hohe Temperaturen o Temperaturkontrolle= max. +5°C
e Lebensmittel nicht bedeckt e Lebensmittel bedeckt und datiert
LAGERUNG e Lebensmittel nicht datiert lagern (Empfehlung max. 2 Tage)

Uberlagerung (keine Kontrolle dese
Datums)

Regelméssige Datumskontrolle

PORTIONIEREN

mise en plance

Kontamination durch:

e Zu hohe Temperaturen

e Portionieren von Hand!!

e Uberlagerung (zu lange
aufbewahrt, kein Datum)

Risiko-Reduktion durch:

e Portionieren mit Gabel, Loffel
oder Zange, nicht von Hand!!!

e Temperaturkontrolle = max. +5°C

e Lebensmittel bedeckt und datiert
lagern

e Regelmassige Datumskontrolle

CCP's Flow chart
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2.6 Kuhlung

Risiko

Massnahme

fccp

Ungenuigende Lebensmittel-
kiihlung

Nach dem Kochprozess
kiihlen wir die Lebensmittel
so schnell wie méglich auf
maximal +5°C (innerhalb von
maximal 90 Minuten).
Schockfroster ist ein MUST

[Verifikation

2.7 Widererhitzen und Warmhalten von Speisen

Risiko

Massnahme

[ccp

Wasserreste auf Teller

Richtiges Erhitzen
Einstellung Spiilmaschine

Verunreinigung der
Lebensmittel

Sauberes Geschirr
verwenden. Apparate und
Gerate regelmassig reinigen.

Lebensmittelbeeintrachtigung
durch lange Warmbhaltezeiten
bei ungeeigneten
Temperaturen.

Die Produkte-temperatur
betragt wahrend der
Warmelagerung mindestens
+65°C. Die Lagerdauer bei
65°C betragt maximal drei
Stunden.

CCP's Flow chart
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2.8.1 Service/Catering

Risiko

Massnahme

Verunreinigung wahrend
Transport, Fremdgeriiche,
Fremdgegenstéande

Richtiges Erhitzen,
abdecken, optische Kontrolle

Temperaturschwankungen

Sauberes Geschirr
verwenden. Apparate und
Gerate regelmassig reinigen
auf Funktion tberprifen

Mangelnde Deklaration

Kennzeichnungspflicht fur
Fleisch und
Fleischerzeugnisse im
Offenverkauf:

Das Produktionsland von
Fleisch von Tieren nach
Artikel 121 Buchstaben a und
b LMV sowie von
Fleischerzeugnissen aus
solchem Fleisch ist auch im
Offenverkauf schriftlich
anzugeben.

. Wir weisen unsere

Gaste in dem Aushang
im Restaurant auf die
Fleischherkunft hin.

Kennzeichnung gemass der
Verordnung uber die
Deklaration fur
landwirtschaftliche
Erzeugnisse aus in der
Schweiz verbotener
Produktion.
e  Wir weisen unsere
Gaste in dem Aushang
im Restaurant auf
allfallige in der Schweiz
verbotene
landwirtschaftliche
Erzeugnisse hin.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.8.2 Service/Catering

Risiko Massnahme CCP Verifikation

Verunreinigung wahrend e  Geschirr wird in den

Transport, Fremdgeriiche, Geschirrtransportwagen

Fremdgegensténde inklusive
Plastikabdeckung
transportiert.

. Glass und Besteck wird
abgedeckt bzw. mit
Plastikfolie eingepackt
transportiert.

e  Alle Esswaren werden
abgedeckt im
Kuhltransporter
transportiert — das
Kuhlaggregat der
Hebebiihne wird
mindestens 1 Stunde vor
Abfahrt eingestellt.

Temperaturschwankungen . Wir halten die
Temperaturen und
CCP’s ein, indem die
Esswaren zu jederzeit
bis zur Aufbereitung
gekunhlt werden (im

Kuhltransporter).
Verunreinigte . Farbschema zur
Schneidebretter Benutzung der

verschiedenfarbigen

Schneidebretter

2.9 Restenverwertung

Risiko Massnahme CCP Verifikation
Ungeniigende Es werden lediglich Produkte

Produktehygiene von wiederverwertet, welche den

wiederverwerteten vorangegangenen CCP’s

Lebensmitteln geniigen.

Alle tbrigen Lebensmittel
werden fach- und
sachgerecht entsorgt.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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2.10 Entsorgung

Risiko Massnahme CCP Verifikation
Offene Behalter fir die Die Abfallbehalter werden
Abfalle immer verschlossen.
Ausnahmen bilden die
Hauptservicezeiten.
Ungeniigende Entsorgung Die Abfallbehalter werden
der Abfélle regelmassig nach der

Kuchenreinigung entleert,
gesplilt und periodisch
desinfiziert.
Konzessionskopien von
Abnehmern sind unter Punkt

9 enthalten.
2.11 Casserolle
Risiko Massnahme CCP Verifikation
Kontamination durch e  Wasserqualitat des
verschmutztes Wasser Reinigungswassers wird

standig tberprift und mit
der Spilmaschine und
der Seifendosierung
angepasst (wird von
Ecolab durchgefiihrt).

. Geschirr und Gerate
werden zuerst
vorgespult. Die
Schneidebretter werden
nach der Reinigung

desinfiziert.
Keimvermehrung durch e Das gereinigte Material
Feuchtigkeit und durch wird nach dem
Verschleppung durch Abtropfen mit den
Reinigungslappen. entsprechenden
Poliertuch trocken
gerieben

(Glaser,Besteck).

. Im Casserollenbereich
werden die
Geschirrablagen, die
Wande und die
Abtropfmatten
regelmassig grindlich
gereinigt und
desinfiziert.

e  Reinigungslappen
werden in blauen Eimern
mit Wasser aufbewahrt
Anweisung Ecolab

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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3. Reinigung und Desinfektion

Risiko

Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Mangelhafte Reinigung von
Einrichtungen, Geraten und
Werkzeugen

Die Reinigungs- und
Desinfektionspléane mit
Reinigungsanleitung
geben Auskunft Gber:
Was, Wann, Wie,
Womit, Wer.

Fur kritische Gerate wie die
Eiswirfelmaschine und
Rahmdispenser besteht eine
seperate Kontrollliste.

Unreine oder falsche
Reinigungs-utensilien

Nur saubere, intakte
Reinigungsutensilien
verwenden.

4. Mitarbeiterschulung

Risiko

Massnahme 7 CCP 7 Verifikation

Defizit bei der Mitarbeiter-
schulung

Die Mitarbeiter werden
Monatlich 2. Mal geschult.
Schulungsplan,
Schulungskontrollblatt,
Schulungsprotokoll
Anwesenheitsliste

6. Hygieneverifizierung

Risiko

Massnahme [ccp [ Verifikation

Vernachlassigung der
verschiednen Massnahmen,
Gleichgultigkeit, Gewissen-
losigkeit, Fahrlassigkeit)

(Die  ,Hygieneverifizierung
stellt eine Kontrolle des
gesamten Konzeptes dar.)

Die definierten
Kontrollpunkte werden
regelmassig durch
Mitarbeiter als
,Hygieneverifizierung® im
Bereich Lebensmittel durch
Kontroll-Listen zuséatzlich
Uberprift.

CCP's Flow chart
#Inhaltsverzeichnis
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7. Gastreklamationen

Merkblatt:

Wie verhalte ich mich bei Gaste-Reklamationen?

Reklamation

AKTIV
Wir horen zu?

.

Motiz aufnehmen

.

Danken
fiir dia
Reklamation

'

Benachrichiigung
Labor

Micht ok

ok

Schrftlicher
Briaf
inkl. Bercht Kunde

Interne
Massnahmen

treffen

Schriflicher Brief
Kunde

Regel 1:

Regel 2:

Regel 3:

Regel 4

Dem Gast aufmerksam und ruhig
zuhoren. Aussprechen lassen.
Dem Kunden mitteilen, dass seine
Beanstandung vom
Vertrags-Labor unverziiglich
untersucht wird.

Alle Angaben genau notieren
(Merkblatt Gaste-Reklamation)

Alle noch vorhandenen Speisen
der Konsumations-Art sperren.

Unmissverstandlich beschriften:

»Gesperrt fiir Untersuchung im
Labor*

Ihren Hygieneberater oder das
Labor sofort benachrichtigen:
kann die Probe nicht sofort in das
Labor transportiert werden -
Tiefkiihlen

Adresse Labor

#Inhaltsverzeichnis
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Merkblatt:
Wie verhalte ich mich bei Gaste-Reklamationen?

T TR (o [T 0] 1T 8 [ 11 T= 1 TP

WaANN WURAE KON SUMIEIT?  ooieiit it ettt et e et et et e et e et e earea s easeareaseanresnsennsennees

Wie oft wurde das gleiche GeriCht SEIVIEr?.........ccoo i,

Gibt @s Noch weitere ReEKIAMAtIONENT? .....uieeie ettt e e aeeeen

Wann ging die ReKlamation €iN7 ..........oooiiiiiiiiiii

NAME UNA AGrESSE GBS G aS S 2 .. i ieee ettt ettt ettt et e e e e e e eneaens

Welche Symptome traten @QUE? ........oo oo e e e e aaees

Wann traten sie auf? (INKUbatioNSZEIt) ........ovvuiiiiii e e

Wurde ein Arzt aufgeSUCNE? .....oouiieii e e e e e e aaaees

NAME UNA ANSCNIT L OBS AT Z S ... ee ettt

Was hat der Arzt diagnOSHZIEIT? ..........ooviiiiiiiiiii e

Liegt dem Arzt €in LabOrr@SUITATL VOI? ..........uuuuuuiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiseieeessneenenneseeeneeesnnseeeeennennnnes

#Inhaltsverzeichnis
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8. Lieferantenvereinbarung

Lieferant (Adresse/Tel.Nr)

Vereinbarung
vorhanden

Beilage

Muster AG

Musterstrasse 1

Postfach

0000 Musterstadt 000 0000000 Fax 000 0000000

Giiltig bis 15. Februar 2050

#Inhaltsverzeichnis

Richtlinien fur Lebensmittellieferanten

lebensmittelbezogenen Bestimmungen.

Qualitat:
Es werden nur die von uns angeforderten Qualitaten geliefert.

Kuhlkette:

Diese Richtlinien ergéanzen die offiziellen Einkaufsbedingung der Unternehmung mit
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Die Kuhlkette wird ausnahmslos bis zur unserer Warenannahme eingehalten.

Herkunftsort:
Wir werden Uber den Herkunftsort bzw. den Produktionsort der Ware unterrichtet.

Herstellungsart:

Es durfen uns nur auf natirliche Weise produzierte Waren geliefert werden. Auf Anfrage
werden wir Uber die Herstellungsart der Ware informiert.

Hors-Sol-Produkte sind entsprechend zu deklarieren. Die Zusammensetzung (Fleischwaren)
muss auf einem separaten Blatt angegeben werden

Verpackung:

Die Lieferung von Frischprodukten erfolgt ausschliesslich in sauberen Mehrweggebinden.
Kdnnen keine Mehrweggebinde verwendet werden, muss die Verpackung vom Lieferanten
zurickgenommen werden.

Der unterzeichnende Lieferant bestéatigt, dass er unsere Einkaufsbedingungen zur Kenntnis
genommen hat und sich bei der Leistungserbringung ausnahmslos daran halt. Bei evtl.
unumganglichen Abweichungen werden wir friihzeitig entsprechend informiert:

Ort und Datum: Stempel und Unterschrift des Lieferanten

9 Konzessionskopien (Speisereste, Altol)

#Inhaltsverzeichnis

10 Inspektionsberichte (Kanton/Eurofins)
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Kanton

Eurofins | yaccP\Berichte

Ecolab

11 Verschiedenes / Gesetzes / Merkblatter

Dokumentenmatrix Lebensmittelverordnung.doc

#Inhaltsverzeichnis
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