Wareneingangskontrolle
(stichprobenartig 1-2 x wochentlich bei empfindlicher Ware)

Betrieb:
Prufer:
Was wurde gepruft / Korrektur-
Datum Lieferant festgestellte Mangel mafnahme Prifer
KRITISCHE GRENZEN:

Temperaturen: Tiefkiihlware: -18 °C kurzfristig —15 °C,
Fleisch/Fleischerzeugnisse +4 °C Fisch: +2°C Hackfleisch aus EU-Betr. +2°C
Gefllgel/ Wild/ Hackfleisch +4°C .Hackfl. aus EU-Betrieben ungedffnet +2°C
Sensorik: keine Verunreinigungen, einwandfreie Verpackung, einwandfreier Geruch
Gultige Mindesthaltbarkeitsdaten, Beschaffenheit des Anlieferfahrzeuges, Fahrer

KORREKTURMARNAHME:

Rickweisung der Ware




Lagerung / Kiihltemperaturen
(tagliche Messung)

Betrieb:

Prifer:

Datum Kihl- Kihl- Kihl- Kihl- Korrektur- Prifer
raum tresen tresen schrank malnahme

Soll-
Temperaturen
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KORREKTURMARNAHME:  BEI SENSORISCHER VERANDERUNG

Entnahme und evtl. Verwerfen der Ware, Informationen an Verantwortlichen. Korrektur der Kiihltemperatur bzw.
Reparaturauftrag an Fachfirma.




Betrieb:

Prifer:

Erhitzungstemperatur

(Stichprobenartig 1-2 x je Woche )

Datum

Produkt

gemessene Temperatur

KorrekturmaRnahme

Prufer

KRITISCHE GRENZE (BEIM GARERFOLG UBERPRUFEN)

Anschneiden einer Probe — Aussehen
Uberpriifung der Kerntemperatur

(Messung nach entsprechender Einwirkzeit z.B. 72°C Giber 10 min)

KORREKTURMARNAHME:

Nacherhitzung




Ausgabetemperatur

(Stichprobenartig 1-2 x je Woche )

Betrieb:

Prufer:

Datum Produkt/Speise Ausgabetemperatur KorrekturmaRnahme Prufer
KRITISCHE GRENZE:

HeilRgerichte mindestens 65°C

Kaltspeisen und Salate max. 7°C zur Abgabe! , zur Lagerung max. 5°C!

KORREKTURMARNAHME:

Nacherhitzung




Reinigung und Desinfektion

Betrieb:

Prufer:

WAS WIE OFT WIE WOMIT WER
(Raum/Gerat) (Rhythmus) (Methode) (Reinigungsmittel, Verantwortliche(r)

Type, ev. Dosierung)

bzw. Stellvertreter

L] Vorreinigen
[ Hauptreinigen
L1 Desinfizieren
1 Nachspulen
LJ Trocknen

U

L] Vorreinigen
1 Hauptreinigen
[ Desinfizieren
1 Nachspulen
[ Trocknen

]

1 Vorreinigen
1 Hauptreinigen
[ Desinfizieren
LI Nachsptilen
[ Trocknen

]

L] Vorreinigen
L] Hauptreinigen
L Desinfizieren
L] Nachsptlen
L] Trocknen

U

1 Vorreinigen
1 Hauptreinigen
[ Desinfizieren
1 Nachspulen
[ Trocknen

]

1 Vorreinigen
(] Hauptreinigen
[ Desinfizieren
L1 Nachsptlen
[ Trocknen

U

L1 Vorreinigen
[ Hauptreinigen
L1 Desinfizieren
1 Nachspulen
UJ Trocknen

U]




Betrieb:

Monat:

Reinigung und Desinfektion

Wann

Verkaufsraum

Kiiche

Lager

Eismaschine

Oberflachen

Toiletten

Kontrolle

Bemerkungen
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KORREKTURMARNAHME:

Bei ungentigender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/Desinfektion erforderlich




Betrieb:

Prifer:

Schadlingsbekampfung

(mind. einmal monatliche Prufung auf Befall von M&usen, Ratten, Schaben, Ameisen, Fliegen)

Datum

Verarbeitung
Kiche

Kihlraum

Lager

MaRnahmen

Prifer

Bei Auffinden von Kotresten / sonstigen Spuren oder lebende Schadlinge:

Informationen an den Verantwortlichen.
Beauftragung einer Fachfirma: Adresse/ Tel.




Betrieb:

Referent:

Thema der Schulung:

Personalschulung

Datum

Teilnehmer

Erst-
schulung

Wiederholungs-
schulung

Unterschrift




Instandhaltungsliste

Betrieb:
Prufer:
Was Wen Wann
Datum defekt? beauftragt? erledigt? Bemerkungen




