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31  Warenannahme

Bei der Annahme der Produkte sollte ein Mitarbeiter des
Unternehmens anwesend ist, um eine direkte Kontralle zu
gewahrleisten. Um unnotige Verunreinigungen zu vermeiden,
sollte der Zugang zu den Produktions- und Lagerbereichen nur
dem eigenen Personal (und somit nicht dem Fahrer) gestattet
werden. Nur Produkte und Verpackungen in einwandfreiem
Zustand sollten angenammen werden.

WAS ZU TUN IST

—> Kontrolle der Produkte auf Geruch, Aussehen, Farbe,
Oberflache, eventuelle Flecken; Kontrolle von Fleisch
auf wassrigen Zustand;

—> (iberprifen Sie die Verpackung (keine beschadigten
Verpackungen: verbeulte Dosen, fehlende Vakuum-
verpackung, schlecht verschlossene Verpackungen);

—> Kontrolle der Sauberkeit des Transportfahrzeugs und
der Transportbehdlter;

—> (wenn moglich, sofortiges Umfillen der erhaltenen
Produkte in saubere Behalter des Unternehmens
selbst);

—> kontrollieren Sie (von Zeit zu Zeit) die Kern- oder
Oberflachentemperaturen der Lebensmittel bei der
Anlieferung, d. h.-18°C bei Tiefkhlprodukten und
+4°C bei Frischprodukten. Fir die Messung der Kern-
temperatur muss ein vordesinfiziertes Thermometer
oder ein Infrarotthermometer verwendet werden;

—> (iberprifen Sie, ob die Transportzeit eingehalten
wurde;

—> prifen Sie die Verfallsdaten (Mindesthaltbarkeits-
datum, Verbrauchsdatum) auf der Quittung;

—> Kontrolle der Transportbedingungen, d. h. Trennung
von Fleisch und Gemuse, Trennung von Rohstoffen
und vorverarbeiteten Lebensmitteln, Trennung
von verpackten und unverpackten Produkten (die
Trennung kann durch den Transport der Produkte in
geschlossenen Behaltern oder durch die Unterteilung
inverschiedene Facher im Fahrzeug erfolgen);

—> auf die Sauberkeit der Schutzkleidung und die person-
liche Hygiene des Fahrers achten;

—> wenn Zweifel am hygienisch einwandfreien Zustand
der Produkte bestehen, verweigern Sie die Annahme;

—> direkte Ubernahme (ohne Wartezeit) von Frisch- und
Tiefkahlprodukten;

—> Auspacken der gelieferten Produkte;

—> Fillen Sie das Empfangskontrollblatt aus oder
vermerken Sie die am Empfang durchgefihrten
Kontrollen auf den Lieferscheinen.

32 lagerung
321 Trockene Lagerung

Im Trockenlager werden Produkte aufbewanhrt, die bei
Raumtemperatur gelagert werden kannen, ohne inre Qualitat
7u beeintrachtigen. Die Lagereinheiten sollten van den
Produktionseinheiten getrennt sein.

WAS ZU TUN IST

—> Keine Feuchtigkeit;

—> keine gefdhrlichen Produkte oder Werkzeuge;

—> bewahren Sie alle Produkte in sauberen,
geschlossenen Verpackungen auf;

—> bringen Sie keine unsauberen Verpackungen in das
Lager; flllen Sie die Produkte ggf. in saubere Behalter
um;

—> Produkte nicht auf dem Boden lagern;

—> Produkte idealerweise nicht an Wanden lagern;

—> die Trennung von Rohstoffen und Fertigerzeugnissen
wahrend der Lagerung gewahrleisten;

—> Produkte tierischen Ursprungs und Produkte
pflanzlichen Ursprungs getrennt lagern;

—> pulverférmige Produkte getrennt lagern;

—> empfindliche Produkte geschitzt lagern, d. h.in
geschlossenen Behaltern oder mit Lebensmittelfolie
abdecken;

—> empfindliche Produkte oben und weniger
empfindliche Produkte unten aufbewahren;

—> regelmdRige Uberwachung der
Mindesthaltbarkeitsdaten;

—> Organisation des Lagerbestands nach dem FIFO- (d. h.
firstin, first out) und FEFO-Prinzip (d. h. first expired,
first out);

—> regelmdRige Uberwachung der Produkte, sofortige
Entsorgung unbrauchbarer Produkte;

—> yermeiden Sie alle Temperaturschwankungen ber
+10°C;

—> bei hohen Temperaturen (vor allem im Sommer)
ibermdRige Vorratsmengen vermeiden;

—> bei Uberschreitung von +40°C ist darauf zu achten,
dass die Produkte so schnell wie moglich verwendet
werden;

—> yermeiden Sie nach Moglichkeit Holzpaletten.
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322 Lagerung in Kahl-/Gefrierschranken
Unterschiedliche Produktgruppen sollten getrennt werden

— Rohstoffe und Halbfertig-/Fertigprodukte;

— Gefligel, wWild und andere Fleischsorten;

— Produkte pflanzlichen und tierischen Ursprungs;
die vorgeschriebenen Temperaturen massen eingehalten
werden.

WAS ZU TUN IST

—> Trennung der verschiedenen Produkteruppen (in der
Regel die am wenigsten kontaminierten oben und die
am stdrksten kontaminierten unten);

—> Lagerung in getrennten Behaltern, in getrennten
Bereichen der Anlage, die speziell fiir diesen
Zweck ausgelegt sind; vorzugsweise getrennte
Kihl- und Gefrierkammern flr die verschiedenen
Produkteruppen (z. B.ist Gemiise oft mit Erdpartikeln
verunreinigt, die auf andere Produkte Ubertragen
werden konnen; ungereinigte Rohstoffe kdnnen
Endprodukte verunreinigen);

—> tagliche Temperaturkontrolle (max. +4°C fur
Kihlgerdte, min.-18°C bei Tiefkihlgerdten);

—> Lagerung von Fisch auf schmelzendem Eis bei max.
+2°C;

—> Lagerung von Hackfleisch bei max. +2°C;

—> die richtige Einstellung des Thermostats;

—> gusreichendes Abtauen der Gefriertruhen;

—> guter Zustand der Einrichtungen;

—> haufiges und langeres Offnen begrenzen;

—> die Einhaltung des FIFO-Prinzips;

—> Anpassung der Kihl-/Gefrierkapazitaten an die
Produktion;

—> Sauberkeit der Ventilatoren, insbesondere die absolute
Abwesenheit von Schimmelpilzen;

—> Produktschutz;

—> Kontrolle des Mindesthaltbarkeitsdatums;

—> beider Lagerung von Produkten, die im Unternehmen
selbst hergestellt wurden, oder bei der Weitergabe
von Produkten sicherstellen, dass die Herstellungs-
und Konservierungsdaten der bei der Herstellung
verwendeten Rohstoffe angegeben werden;

—> geben Sie auch das Gefrierdatum auf intern
eingefrorenen Produkten an.
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323 Anforderungen an die Lebensmitteltemperatur

Um die Aufrechterhaltung der Temperaturen beim Kihlen und
Gefrieren im Rahmen einer guten Hygienepraxis zu erleichtern,
wird folgendes empfohlen:

WAS ZU TUN IST

—> Kihlschranke auf eine Temperatur von <+4°C
einstellen (auRer bei Fisch, <+ 2°C);

—> (efriergerdte auf eine Temperatur von <18°C
einstellen;

—> begrenzen Sie die Zeit, in der Kihlschranke und
Gefriertruhen gedffnet sind.

Es sollte zwischen der Lagertemperatur und der Temperatur des
Produkts selbst unterschieden werden.

Im Allgemeinen sollten leicht verderbliche Produkte tierischen
oder pflanzlichen Ursprungs bei einer Hochsttemperatur

von +6°C (haufig zwischen 0 und =+4°C) gelagert werden.
Verderbliche Produkte, die vorverpackt geliefert werden,

sollten ebenfalls bei einer Hochsttemperatur von +6°C gelagert
werden, wobei die Empfehlungen des Herstellers beziiglich des
Haltbarkeitsdatums in Abhdngigkeit von der Lagertemperatur
Zu beachten sind.

Die Einhaltung der Temperaturen beim Gefrieren und
Tiefgefrieren ist im Zusammenhang mit der Produktqualitat
zu sehen. Die Einhaltung der Temperatur bei der Kiihlung von
Lebensmitteln soll die Vermehrung der varhandenen Keime
verlangsamen, kann sie aber nicht vollstandig verhindern.
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Zielwert Zuldssiger Grenzwert
Gefrieren und Tiefgefrieren
Gefrorene Produkte -18°C 15°C
Abgepacktes Speiseeis -18°C -15°C
Speiseeis zum sofortigen Verzehr -12°C -10°C
Softeis +3°C +6°C
Kiihlung von Molkereiprodukten (ungedffnet)
Butter +10°C +12°C
Frischkdse und Frischkdseprodukte +10°C +12°C
Weichkdse und vorgeschnittener Kase +10°C +12°C
sonstige Milcherzeugnisse* +1°C +09°C
Pasteurisierte Milch +8°C +10°C
Nicht abgepackte/unpasteurisierte Milch +4°C +6°C
Frische Sahne +4°C +6°C
Gekiihltes Fleisch/Fleischprodukte/Fisch/Eier
Frisches Fleisch +4°C +6°C
Frische Schlachterzeugnisse +3°C +5°C
Gefligelfleisch +4°C +6°C
GroRwild +1°C +9°C
Kleinwild +4°C +6°C
Hackfleisch +2°C +4°C
Fleischerzeugnisse * +4°C +6°C
Gefliigelerzeugnisse * +4°C +6°C
Unverarbeitete Fischprodukte 0°C a +2°C oder auf Eis +4°C
Verarbeitete Fischprodukte * (gerauchert, gebeizt, ...) +1°C +9°C
Frische Eier zwischen +5°C und +8°C Umgebungstemperatur
Frischeiprodukte * (Mayonnaise, ...) +4°C +6°C
0vo-Erzeugnisse, Fliissigeier * +4°C +6°C
0bst und Gemiise
Nicht abgepacktes 0bst und Gemiise Umgebungstemperatur
Geschnittenes 0bst und Gemiise +4°C +6°C
Andere Produkte
Geback mit ungegarter Fillung (Lagerung) +4°C +6°C
Geback mit ungegarter Filllung (Verkaufsfenster) +6°C +8°C
Frisch zubereitete Salate +4°C +6°C
Sandwiches +4°C +6°C
Andere empfindliche Produkte +4°C +6°C
Heil
Warmhalten von Gerichten/zubereitungen (Empfehlung: maximal 3 Stunden) = +65°C /

* Sofern vom Lieferanten oder Hersteller nicht anders empfohlen.
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33  Zubereitung von Speisen und Auslage von
warmen und kalten Fertiggerichten

Durch das Kochen der Produkte konnen Keime abgetdtet werden.

Inwieweit sie ganzlich beseitigt werden, hangt jedoch von der
Temperatur und der Dauer des Kochens sowie von der Art des
Produkts und der Kochmethode ab.

Wenn entsprechende Bedingungen nicht erfiillt sind, besteht ein
hohes Kontaminationsrisiko.

Um falsche Temperaturen zu vermeiden, massen die
betreffenden Gerdte regelmalzig aberprift werden.

Unzureichendes Kochen fhrt nur zu unzureichender Entkeimung.

WAS ZU TUN IST

—> Achten Sie auf eine Kerntemperatur von mindestens
80°C fir 1 Minute und 30 Sekunden und vergewissern
Sie sich, dass der Thermostat richtig funktioniert und
sich in der richtigen Position befindet und dass der
Garvorgang fir das betreffende Produkt geeignet ist;

—> halten Sie die Temperaturen und Garzeiten
genauestens ein.

Bei einer Lagerung bei Temperaturen zwischen 10°C und 65°C
kénnen sich Keime schnell vermehren.

— Esist deshalb ratsam, ein Selbstkontrollsystem einzurichten,
um regelmarig (z B.sttndlich) zu kontrollieren, ob die
Temperatur der warmen Speisen (Suppen, Braten usw.)
gleichbleibt, bzw. um sicherzustellen, dass die Hochstdauer
von drei Stunden nach dem Aufwarmen der Produkte
eingehalten wird.

WAS ZU TUN IST

—> Warme Speisen, die zum Verzehr bereit sind, sollten
bei einer Mindesttemperatur von 65 °C maximal 3
Stunden lang warmgehalten werden; lassen Sie die
Speisen vorzugsweise abkihlen und erwarmen Sie sie
kurz vor dem Verzehr einige Minuten lang bei einer
Mindesttemperatur von 70 °C;

—> bewahren Sie verzehrfertige Gerichte bei einer
Temperatur von hachstens 4 °C auf;

—> Hackfleischerzeugnisse sollten beim Servieren eine
Hochsttemperatur von 4°C nicht dberschreiten
(Lagerung bei 2°C);

—> heiRe Produktionsbereiche sollten so weit wie moglich
von kalten Produktionsbereichen getrennt sein.

1
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GUT ZU WISSEN

Kochen bei niedriger Temperatur

Das Niedertemperaturgaren ist eine Technik, die vor allem

bei kollagenhaltigem Fleisch (1) angewandt wird, um

das Lebensmittel zart zu machen und gleichzeitig seinen

Geschmack zu bewahren. Die Temperatur des 0fens oder

des Bades (Tauchsieder) wird wahrend des Kochens so

nah wie moglich an die gewlnschte Verzehrtemperatur
eingestellt. Dieses Prinzip verlangert den Zeitaufwand
erheblich.

—> Dabei sollte man wissen, dass das Garen bei niedrigen
Temperaturen die Haltbarkeit der gegarten Produkte
im Vergleich zu anderen Garmethoden nicht verlangert.
Eine Verlangerung der Haltbarkeit von gekochten
Produkten (bei < 4°C) Uber 3-4 Tage hinaus kann nur
durch Pasteurisierung erreicht werden.

—> Das fUr die Lebensmittelsicherheit notwendige
Absterben von Mikroorganismen wird durch das
Zeit-Temperatur-verhdltnis erreicht. Mit anderen
Worten: Je niedriger die Temperatur, desto langer die
Garzeit. Die entsprechenden (Zeit-/Temperatur-)Skalen
mussen van jedem Betrieb selbst ermittelt werden.
Mikrobiologische Analysen werden hierzu dringend
empfohlen, um so die Wirksamkeit der Kochparameter
nachzuweisen.

—> Besondere Aufmerksamkeit sollte der Sauberkeit
des Kontaktmaterials sowie der Hygiene bei der
Handhabung gelten.

—> Die Rohstoffe massen frisch und von tadelloser Qualitat
sein.

Dokumentation:

—> Aufzeichnung der Garwerte (Temperatur, Dauer)

—> Interne Rickverfolgbarkeit von Lebensmitteln

Kollagen ist eine Familie von Proteinen, die meist in fibrilldrer
Form vorkommen. Es ist in der extrazelluldren Matrix von
tierischen Organismen enthalten. Die Funktion dieser
Proteine besteht darin, den Geweben einen mechanischen
Widerstand gegen Dehnung zu verleihen. Kollagen ist das
Ausgangsmaterial fir die Herstellung von Gelatine.
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34  Schnelle Abkiihlung

Die kritische Temperaturzone fUr die Keimvermehrung liegt
zwischen +10°C und +65°C. Daher missen die Produkte diese
Zone schnell durchlaufen.

Eine schnelle Abkihlung in einer sauberen Umgebung kann
daher das Wachstum von Keimen in der kritischen Zone zwischen
+10°C und +65°C begrenzen.

Wenn durch das Garen nicht alle Keime abgetdtet wurden, eine
Rekontamination mit Keimen durch schlechte Hygienepraktiken
ader eine Aktivierung van Sparen (Bacillus, cClostridium usw.)
stattgefunden hat, wird deren Vermehrung durch zu langsames
Abkihlen unterstitzt.

WAS ZU TUN IST

—> FUr eine schnelle Abkhlung sorgen, so dass innerhalb
von 2 Stunden eine Kerntemperatur von +10°C erreicht
wird, durch:

- schnelle Abkihlung (Schockfroster);

- Ausbreiten in einer diinnen Schicht auf einer
groRken, kalten Flache (z B. Gastrobeutel in einem
Eisbad);

- KUhlung mit Eiswasser (z B. bei starkehaltigen
Lebensmitteln);

—> nach dem Abkihlen an einem kiihlen Ort verarbeiten
oder kihl aufbewahren (<+4°C);

—> einwandfreie Infrastruktur und Personalhygiene
sicherstellen;

—> Schitzen Sie die Produkte, indem Sie sie abdecken
oder in geschlossenen Behaltern aufbewahren.

3.5 Entfrosten

Denken Sie beim Auftauen daran, dass die Produkte auch den
Bereich zwischen +10°C und +65°C, der das Wachstum von
lieimen beglinstigt, schnell durchlaufen mussen, und frieren Sie
aufgetaute Lebensmittel niemals wieder ein.

WAS ZU TUN IST

—> Das Auftauen bei Raumtemperatur oder in kaltem
oder heilsem Wasser ist verboten;

—> einige Tiefkiahlprodukte kdnnen ohne vorheriges
Auftauen verwendet werden;

—> schnelles Auftauen im Mikrowellenherd; auf
gleichmalfziges Garen achten (Kerntemperaturen
prifen);

—> langsames Auftauen idealerweise nurin Kihlkammern
bei Temperaturen unter +4°C;

—> das Tauwasser schnell ablaufen lassen, da dieses die
Entwicklung der vorhandenen Keime fordert;

—> Schalen mit Gittern verwenden, um den Kontakt mit
dem Auftauwasser zu vermeiden;

—> nach dem Ablassen des Auftauwassers die
Auftaugestelle grindlich reinigen und bei
empfindlichen Produkten desinfizieren.




3.6 Schnellgefrieren

Das Schnellgefrieren zielt auf eine sofortige Abkihlung auf sehr
niedrige Temperaturen ab, wodurch empfindliche Produkte
eingefroren und bis zur endg(ltigen Verwendung haltbar
gemacht werden konnen. Das Schnellgefrierverfahren stabilisiert
Zwar die Lebensmittel, totet aber keine Keime ab.

WAS ZU TUN IST

—> Nur mikrobiologisch stabilisierte Zwischenprodukte
(z B. durch Pasteurisieren, Kochen) sollten dem
Schnellgefrierverfahren unterzogen werden;

—> das Schnellgefrieren unmittelbar nach der Zubereitung
oder dem Garen der betreffenden Erzeugnisse
durchfuhren;

—> nur solche Produkte schnellgefrieren, bei denen die
notwendige Temperatur und die Zubereitungszeit
eingehalten wurden;

—> Tiefgefrorene Produkte durch geeignete Verpackung
oder Lagerung in geschlossenen Behaltern schitzen.

—> Gerdte regelmaRig reinigen und ggf. desinfizieren und
abtauen;

—> empfindliche Produkte so schnell wie moglich
einfrieren;

—> gefrorene Produkte missen in geschlossenen
Behaltern gelagert werden, um die Bildung von Frost
auf der Oberflache zu verhindern.

Es sollte unterschieden werden zwischen:

3.7 Verkauf von Produkten und Umgang mit
unverkauften Produkten

Um eine Rekontamination der Endprodukte zu vermeiden, ist es
wichtig, das Vorwartsverfahren zu befolgen.

WAS ZU TUN IST

—> Verwenden Sie nur regelmafig gereinigte und
gegebenenfalls desinfizierte Gerdte fur die
Handhabung von Produkten.

—> flreinen dauerhaften Schutz der Produkte sorgen
(z.B. durch Abdecken usw.);

—> Preisschilder oder andere dekorative Gegenstande,
die in direkten Kontakt mit den Produkten
kommen, regelmdfig reinigen und gegebenenfalls
desinfizieren;

—> Etiketten verwenden, die nicht direkt mit den
Produkten in Bertihrung kommen;

—> reinigen/desinfizieren Sie die Verkaufsflachen
(Schaufenster, Auslagen) nur, nachdem die Produkte
entfernt wurden;

—> Verkaufsflachen (Schaufenster, Auslagen) nach Bedarf
inZonen unterteilen;

—> achten Sie beim Verkauf darauf, dass die Herstellungs-
und Verfallsdaten der jeweiligen Zutaten eingehalten
werden;

—> kihlen Sie die Verkaufsauslagen und Schaufenster
gut ab, damit sie vor dem Ausstellen der Produkte die
entsprechenden Temperaturen erreichen (+4°C) (fur
Produkte, die zum sofortigen Verzehr bestimmt sind,
ist eine Temperatur von +4 bis +6°C akzeptabel);

—> sicherstellen, dass die Schaufenster und Auslagen
S0 gestaltet sind, dass empfindliche Produkte in den
kdltesten Bereichen platziert werden;

—> die Menge der ausgestellten Produkte an das
tatsdchliche Verkaufsvolumen anpassen;

—> den Verkauf und die Wiederbeschaffung nach dem
FIFO-Prinzip (first in, first out) organisieren;

—> kontrollieren Sie regelmdRig die Produkttemperaturen
(insbesondere in Bereichen fur empfindlichere
Produkte und bei Sonnenschein);

—> sicherstellen, dass bei Produkten in Schaufenstern die
Haltbarkeitsdauer eingehalten wird;

—> nach Schlieung des Point of Sale dafir sorgen, dass
nicht verkaufte Produkte in einem Kihlregal (+4°C)
aufbewahrt werden, wenn sie am nachsten Tag wieder
ausgestellt werden sollen.

—  nicht wiederverwendbaren Produkten: sorgen Sie dafir, dass diese sofort entsorgt werden, um einen spateren Wiederverkauf zu vermeiden;
— wiederverkaufte Erzeugnisse, die in anderen Zubereitungen enthalten sind, knnen in der Zwischenzeit verunreinigt worden sein und dann
wiederum die Zubereitungen bei der Wiederverwendung verunreinigen: daher sollten sie vorzugsweise in Erzeugnissen verwendet werden, die

einer Warmebehandlung unterzogen werden.

/S S S SSSSSSSSSSSSSSSS SSsSSS SSSS SSSS S S SS S S



KAPITEL 2

48

3.8  Lieferung und Transport von
Fertigerzeugnissen

Bei der Beforderung von Produkten zu Verkaufsstellen sowie
bei der direkten Heimlieferung muss unterschieden werden
zwischen:

— empfindlichen Produkten, die eine strikte Einhaltung der
Temperaturen bei Lieferung und Transport erfordern;

—  Produkten, die auferund ihres Konservierungsgrades bei
Raumtemperatur transportiert werden konnen.

WAS ZU TUN IST

Generell:

—> nUrsaubere, hygienisch einwandfreie und in gutem
Zustand befindliche Transportfahrzeuge verwenden;

—> Produkte in geschlossenen Behdltern transportieren;

—> sprgen Sie fr saubere Arbeitskleidung fiir den Fahrer;

—> Konservierungsmittel verwenden, die der Dauer des
Transports und der Umgebungstemperatur angepasst
sind (zu kihlende Produkte mussen bei Temperaturen
unter 4°C und gefrorene Produkte bei einer hochstens
-18°C transportiert werden);

—> ggf Kihltransportfahrzeuge verwenden;

—> die Transportzeit auf ein Minimum beschranken;

—> (bei langen Transportzeiten oder schlechten
Transportbedingungen: Kihl-/Gefrierfahrzeug und/
oder Kuhl-/Gefriercontainer verwenden).

Wenn die gelieferten Produkte erst einige Stunden spater
verwendet werden (z B. bei einem Buffet), kinnen sich Keime
bilden. Die Kunden sollten daher iber den richtigen Umgang mit
den Produkten informiert werden.

Wenn die Lieferung von Lebensmitteln ausgelagert wird (z. B.
Lieferung des Mittagessens ins Biira), ist es wichtig, vorab klar
festzulegen, wo die Verantwortung der verschiedenen Parteien
beginnt und endet:

— Erfolgt der Verkauf direkt durch den Lebensmittelbetrieb,
der die Mahlzeiten zubereitet (telefonisch oder ber das
Internet), muss er sicherstellen, dass sein Subunternehmer
die oben genannten Vorschriften (iber Lebensmittelhygiene
und -sicherheit einhalt.

— Erfolgt der Verkauf iber eine Lieferplattform
(zwischenhandler), die Lieferungen von verschiedenen
Lebensmittelbetrieben bezieht, gent die Verantwortung mit
der Ubernahme der Mahlzeiten an den Zwischenhandler

tber.
— (siehe auch: Verbraucherinformation bei Versandhandel,
Seite 60).
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3.9 Dokumentation

— Liste der Lieferanten in Bezug auf die gelieferten Produkte

— Lieferscheine und/oder Rechnungen

— Kontrollbelege mit Temperaturkontrolle

— Produktions-/Rezeptblatter (einschlieRlich aller verwendeten
Zutaten)

— Aufzeichnungen, die die Kontrolle der verschiedenen
Temperaturen dokumentieren

— Handelsdokument Uber den Umgang mit tierischen
Nebenprodukten.

391 Beispiel fir ein Produktionsdatenblatt

Produkt: Verantwortliche Person: Datum / Chargennummer:

Zutaten

Kg

Kennzeichnung

Produktionsstufen: Zutaten: Bemerkungen / Anweisung
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392 Beispiel fir ein Temperaturkontroliblatt

Korrektur- Verantwortliche
Erforderlicher Wert Tolerierter Wert Messwert maRnahmen Person

Montag
Morgen

Nachmittag

Dienstag
Morgen

Nachmittag

Mittwoch
Morgen

Nachmittag

Donnerstag
Morgen

Nachmittag

Freitag
Morgen
Nachmittag

Samstag
Morgen

Nachmittag

Sonntag

Morgen

Nachmittag
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393 Beispiel fir ein Empfangskontrollblatt

Lieferant:

Datum:

Gelieferte Produkte:

Lieferung innerhalb der Fristen

Korrekte Kennzeichnung der Verpackungen

Sauberkeit des Fahrzeugs

Sauberkeit des Zustellers

Korrekte Temperaturen

Kontrolle der Produkte :

Geruch

Aussehen / Farbe

Temperaturen

Trennung der verschiedenen Produktkategorien

Haltbarkeitsdatum/Mindesthaltbarkeitsdatum

Aussehen der Verpackung

ANMErKUNGON:
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