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Sichtpriifung;
Kihlkette eingehalten; Temperatur . N
. X i messung; . Ware zurlickweisen; | Thermometer
. mikro- Temperatur eingehalten; It. Hersteller bei jeder . . .
Anlieferung . . CP . : . R Kontrolle Temp.- ; Kichenkraft  [Information an regelmafig
biologisch Verpackung einwandfrei und |mind. +4 °C _ |Anlieferung . . o
i . Verlauf Transport; Lieferbetrieb kalibrieren
sauber; MHD i.0. .
Sauberkeit
Lieferfahrzeug
Kahllager- Temperatur- Wartungsdu—::pst Gerate regelmalig
C A ) beauftragen;je nach ]
temperatur i.O.; messung; warten; Notfall-
mikro MHD i.0.; keine t. Hersteller Kontrolle MHD; Dauer der lan;
Lagerung NKro- CP o mind. +4 °C \ ' taglich Kiichenkraft |Kiihlunterbrechung |P2
biologisch Umverpackung/ . Einhalten . Innenraumtemp.
N ] MHD i.0O. unverzlglicher
Fremdkorper; Packungen Lagerordnung manuell
Verbrauch oder
geschlossen nachmessen;
Entsorgung
. z.B. Sichtprifung: erneute R&D; mikrobiologische
unmittelbare Entnahme aus N .. . Kontrollen, z. B.
. . . saubere Behalter, |beijeder Personalhygiene-
. Kihlung, kein Kontakt mit Entnahme max. 30 . . Abklatschproben
\ mikro- o o . Gerate, Entnahme; vor .. schulung; bei zu ..
Vorbereitung . . CP Arbeitsflache, saubere Minuten vor v ) . Kiichenkraft . von Handen oder
biologisch . A . Arbeitsflachen; jeder langen Standzeiten .,
Arbeitsmaterialien, Regeneration . . Geraten;
. . Personalhygiene: |Regeneration Prozessablauf
Personalhygiene i.O. . o Schulungsturnus
Handreinigung optimieren ..
erhdhen
HLD auf 180° C fir Nacherhitzen;
20 Minuten. Prozessablauf
. Kerntemperatur- o Thermometer
. Regenerations- Kerntemperatur des |... . optimieren; .
. mikro- i fuhler benutzen bei jeder . . regelmafig
Regenerieren . . CCP |angaben des Herstellers Gargutes: . Klchenkraft |Personalin o .
biologisch ) A oder manuell Regeneration . . kalibrieren, Gerate
beachten mind. 72°C fiir 2 Geratehandling .
. messen , . regelmafig warten
Minuten einweisen; evtl.
Gerat warten
. Temperatur- Nacherhitzen;
kurze Standzeiten emperatd . ache en,
. Ausgabe- messung; Zeiten o . Prozessablauf
Ausgabetemperatur einhalten . ' bei Einfiillen in o ) Thermometer
. X . temperatur mind 65 |protokollieren und . N optimieren; v
mikro- Personalhygiene i.O. R 0. . ) HeilRhaltewagen; |Kichen-/ . regelmafig
Ausgabe . . CP C, max. 75 °C; kontrollieren; Personal in o .
biologisch Spuckschutz . nach 1 Stunde  |Ausgabekraft . . kalibrieren; Gerate
Speisen abaedeckt Standzeit so kurz  [Spuckschutz Standzeit Geratehandling reqelmaRia warten
P 9 wie mdglich (< 1 h) |kontrollieren; Deckel einweisen; evtl. 9 9
auf Speisen Gerat warten
Nacherhitzen;
zugel ne R&D-Mittel; L . Proz lauf
Tl:rf ae?_tsli /eéeif;n abeen1 Kontaktzeit mit R-  [Sichtkontrolle ?irneissr,a:.au
Spiilen/ mikro- emp settang Mittel 2 Min.: Priifung bei jedem Kiichen-/ optimierer, Gerite regelmaRig
. . CcP eingehalten; kein manuelles . ) . .. Personal in
Entsorgen biologisch ) . Temperatur mind.  |Geschirrspll- Spulvorgang Ausgabekraft . . warten
Nachtrocknen; Speisereste 65 °C maschine Geratehandling

einweisen; evtl.
Gerat warten
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Anlage 1
Anlage 2
Anlage 9 ggf.

Anlage 3
Anlage 9 ggf.

Anlage 4
Anlage 9 ggf.

Anlage 5
Anlage 9 ggf.

Anlage 6
Anlage 7 und 7a
Anlage 9 ggf.

Anlage 8 und 8a
Anlage 9 ggf.
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