Prozessmanagement

HACCP Moévenpick Hotel Egerkingen Prozess

1. Prozessablauf
Beschreibung Dokumente Verantw.
Hilfsmittel
Vorbeugmassnahmen fiir Fehler-/ und Gefahrens- | Gesetzestexte QB
cund potential des gesamten
G“;;ZZ;”J@T;Z”@;” 1 Betriebes (Produktehaftung)
Kontinuierliche Uberpriifung der Bewirtschaftung | Selbstkontrollordner der ABT
Bewirtschaftung 5 auf abgelaufene Produkte und Lagerfehler Abteilungen
Kontinuierliche Uberpriifung des Wareneingangs | Selbstkontrollordner der ABT
Wareneingang 3 und der Partner Abteilungen
(Lieferanten)
Deklarationspflicht
Kontinuierliche Uberpriifung der Reinigung und | Selbstkontrollordner der ABT
Reinigung 4 der Abteilungen
angewanden Produkte
Kontinuierliche Temperaturkontrolle Selbstkontrollordner der ABT
Temperatur 5 der Logistik sowie Lagermdglichkeiten Abteilungen
(Kuhlkette)
Erfassen der obengenannten Daten sowie deren | Kontrollblatter in Ordnern MA/ABT
6 BAULICHE Massnahmen
Kontrollblatter in Ordnern MA/ABT
Bewerten
7
Massnahmen | ﬁgwéger? welche Massnahme und Meldung bei MA/ABT
ergreifen 8 weichungen
Massnahmen unverziglich ergreifen MA/ABT
—1 Sofortmassnahme oder vorbringen an Hygienemeeting
9 | (Kann auch beim 10.30 Uhr Meeting sein)
_ _ Ordner Check auf Unregelmassigkeiten Traktandenliste Hygienemee- | MA/ABT/QB
Hygienemeeting <«— 10 und deren Massnahmen fixieren, terminieren, | tiNg
einleiten, Uberwachen Schulungspléne
Problembehandlungen / Schulungen
KVP Prozess tiberpriifen MA/ABT/QB
Kontrollen 11 | PDCA Prozess jahrlich berprifen

2. Ziel

Durch systematische Risikoanalysen intern sowie extern von Arbeitsprozessen, Produkten und konsequenzer
Durchsetzung der Hygienevorschriften, wird sichergestellt, dass der Betrieb alle méglichen Fehler/Gefahren
beherrscht und die gesetzlichen Anforderungen erfulit.

Das wichtigste Ziel:

Das HACCP Konzept muss spirbar gelebt werden, Checklisten sind nur zur Kontrolle.

W:\Process\Prozess\Support\Verbessern,Vorbeugen\HACCP\HACCP Md&venpick

Hotel Egerkingen Prozess.doc Page 1 of 2

10.05.2011 12:32:00 Last update: 10/05/2011 © Movenpick Hotel Egerkingen



Prozessmanagement

HACCP Moévenpick Hotel Egerkingen Prozess

3. Guiltigkeitsbereich
Dieser Prozessablauf hat Gultigkeit fir den Kichenbereich inkl. Bankett, Einkauf, Buffet und den Restau-
rantbereich.

4, Prozessverantwortlicher/Eigner
Alle Abteilungsleiter und Mitarbeiter des gesamten F&B Bereiches

Vollmacht

Verantwortlichkeit

5. Wechselwirkungen (Kontaktstellen zu anderen Prozessen)

Input/vorangehende Prozesse

Dokument Beschreibung

Gesetzesvorlagen Dokumentenmatrix Lebensmittelverordnung.doc

Output/nachfolgende Prozesse
Dokument Beschreibung
HACCP Konzept.pdf

HACCP Konzept.doc

6. Anschlussdokumente

Hygieneordner MP Kiiche
Patisserie
Warme Produktion
Kalte Produktion
Kuhlhduser_Tiefkihler
Kiiche Allgemein
Buffet
Ciaokiiche
Einkauf
Bankettkiiche
Boulevard
Carlsberg Bar

7. Messgrossen

Verifikation

Eurofins

Henkel Ecolab

8. Beschreibung

Die Verantwortlichen setzen alle Massnahmen durch, um die Gesundheit von Gasten und Arbeitnehmern
nicht zu geféahrden. Das Einhalten der relevanten Hygieneregeln und die kontinuierliche Kontrolle sowie die
monatliche Schulung des Personals gewéhrt die Produktesicherheit und hohe Produktequalitat. Jeder ist ver-
pflichtet, die vorgegebenen Massnahmen einzuhalten.

ENDE
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