HACCP- Checklisten



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

Betrieb:

Priifer:

Datum |Was wird wurde Festgestellte Korrektur- |Priifer
gepriift / Lieferant | Miingel MaBnahme

KRITISCHE GRENZEN:

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

KORREKTURMABNAHME: Riickweisung der Ware




Lagerung / Kiihltemperaturen
(tdgliche Messung)

Betrieb:

Priifer:

Datum Kiihl- Kiihl- Kiihl- Kiihl- Korrektur- |Priifer
raum tresen tresen schrank MafBnahme
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Kritische Grenzen: Temperaturen

Tiefkiihlschrank/ Tiefkiihlraum: -18 °C kurzfristig —15 °C,

Kiihlschrank:+ 4 bis + 7°C; Kiihlung Hackfleisch/ Gefliigel max. + 4 °C; Fisch max. 2°C
Hackfl. aus Eu-Betrieben ungeoffnet +2°C .Eistresen zur Ausgabe: -10°C
KORREKTURMABNAHME:  Bei sensorischer Verdnderung Entnahme und evtl. Verwerfen
der Ware, Informationen an Verantwortlichen. Korrektur der Kiihltemperatur bzw.
Reparaturauftrag an Fachfirma.




Erhitzungstemperatur

Betrieb:

Priifer:

Speise Erhitzungsdauer |Kerntemperatur |Aussehen im Innern
soll / ist




Erhitzungstemperatur
(Stichprobenartig 1-2 x je Woche )

Betrieb:

Priifer:

Datum Produkt Gemessene KorrekturmafBnahme | Priifer
Temperatur

Kritische Grenze (beim Garerfolg iiberpriifen)

Anschneiden einer Probe — Aussehen

Uberpriifung der Kerntemperatur

(Messung nach entsprechender Einwirkzeit z.B. 70°C iiber 10 min)
KorrekturmafSinahme:

Nacherhitzung




Ausgabetemperatur
(Stichprobenartig 1-2 x je Woche )

Betrieb:

Priifer:

Datum Produkt/Speise Ausgabetemperatur Korrekturmafinahme | Priifer

Kritische Grenze
Heif3gerichte mindestens 65°C
Kaltspeisen und Salate max. 7°C

KorrekturmafBnahme:
Nacherhitzung.




Reinigung und Desinfektion

Betrieb:

Priifer:

Wann |Wer |R/D |Verkaufsraum/ | Vorbereitung/ | Lager |Gerite /| Toiletten | Kontrolle
Tresen Kiiche Flichen
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Fabrikat Reinigungsmittel ( R ):
Fabrikat Desinfektionsmittel: ( D )
Bei ungeniigender Reinigung/ Desinfektion ist eine Nachreinigung/- desinfektion erforderlich



Schidlingsbekimpfung

(wochentliche Priifung auf Befall von Méusen, Ratten, Schaben, Ameisen,

Fliegen)
Betrieb:
Priifer:
Datum Verarbeitung | Kithlraum | Lager MaBnahmen | Priifer

Kiiche

Be1 Auffinden von Kotresten / sonstigen Spuren oder lebende Schédlinge:
Informationen an den Verantwortlichen.
Beauftragung einer Fachfirma: Adresse/ Tel.




Personalschulung
(mind. 1 Mal pro Jahr )

Betrieb:

Referent:

Thema der Schulung:

Datum Teilnehmer Erstschulung | Wiederholungs- | Unterschrift

schulung




