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Backer-Konditor Einleitung

Die Beweggrinde der Erstellung von Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis

Die Richtlinie 93/43 Uber Lebensmittelhygiene wurde durch das grossherzogliche Reglement vom
27. Juli 1997 zur Lebensmittelhygiene in nationales Recht umgesetzt.

Nach Artikel 3 des Reglements haben alle Unternehmen des Lebensmittelsektors die Pflicht die fur
die Lebensmittelsicherheit kritischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und dafir Sorge zu tragen,
dass angemessene Sicherheitsmassnahmen festgelegt, durchgefihrt, eingehalten und Gberprift
werden und zwar nach bestimmten bei der Ausgestaltung des HACCP-Systems verwendeten
Grundsatzen. Desweiteren muissen sie die im Anhang des Reglements aufgefGhrten
Hygienevorschriften beachten. Artikel 4 des Reglements sieht eine Erstellung von Leitlinien zur
Guten-Hygiene-Praxis zum Respekt der in Artikel 3 gestellten Forderungen vor.

Die Leitlinien sollen den Betrieben des Lebensmittelhandwerks also Hilfestellung in der Beherrschung
hygienischer Massnahmen wéhrend der Fabrikation und des Verkaufs ihrer Produkte geben.

Das freiwillige Beachten der AusfUhrungen in den von der "Inspection sanitaire" (Validierung der
Leitlinien fur "boulangers-pétissiers, pétissiers-confiseurs, maitres-traiteurs und meuniers") bzw. von
der "Administration des Services vétérinaires" (Validierung der Leitlinien fir "bouchers-charcutiers")
validierten Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis ~ ermdglicht es  den Betrieben des
Lebensmittelhandwerks den gesetzlichen Anforderungen gerecht zu werden.

Die Vorgehensweise zur Erstellung der Leitlinien

Grindung von Arbeitsgruppen

Um die Ausfuhrungen der Leitlinien und die Praxisbedurfnisse der Betriebe optimal aufeinander
abzustimmen, wurden von der Handwerkskammer in Zusammenarbeit mit den Verbdnden des
Lebensmittelsektors branchenspezifische Arbeitsgruppen gegrindet.

Erarbeitung der Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis

In einer ersten Phase erstellten alle Arbeitsgruppen in Zusammenarbeit mit den betreffenden
Vorstdnden sowie nach Absprache mit verschiedenen Fachlehrern Listen mit allen zur Zubereitung
der betreffenden Lebensmittel nétigen Prozessabléaufe, Herstellungsmaterialien sowie Zutaten.

In einer zweiten Phase war es dann wichtig ein Arbeitsinstrument zur Erfassung und Gliederung
dieser Elemente zu bestimmen, welches gleichzeitig eine einheitliche Struktur zur Festlegung der
verschiedenen Hygienemassnahmen fur die einzelnen Bereiche erméglicht.

In diesem Zusammenhang begutachteten die Arbeitsgruppen dann verschiedene im Ausland
angewandte Leitlinien und Methoden zur Umsetzung der Hygieneanforderungen und einigten sich
darauf das von den franzésischen Konditoren angewendete Schema zur Erstellung der Leitlinien zu
benutzen.

Dieses besteht aus einer Tabelle, welche in einer ersten Sparte mégliche Gefahren (bedingt durch
einen Prozess, eine Zutat, ein Gerat) auflistet und dann in einer zweiten Sparte die entsprechenden
Méglichkeiten der Gefahrenvorbeugung, -beherrschung oder -reduzierung beschreibt. Zur
Ubersichtlichen Gestaltung erfolgt in einer dritten Sparte das Einfigen eines Piktogramms, welches
die beschriebenen Massnahmen veranschaulichen soll. Die zur Dokumentation dieser Eigenkontrolle
erforderlichen Unterlagen werden dann unter den jeweiligen Tabellen aufgelistet.

Zu bemerken ist, dass die in den Tabellen beschriebenen Gefahren nur mégliche Gefahren
darstellen und daher nicht unbedingt in der Art in jedem Betrieb vorkommen muUssen. Jeder
Betriebsinhaber hat sich auf Grundlage der Leitlinien zu Gberlegen ob diese Gefahren fur seinen
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Einleitung Backer-Konditor

Betrieb zutreffen und muss eventuell dartUberhinaus weitere Gefahren in seine Analyse mit
einbeziehen oder aber auch ausklammern.

Nach der Festlegung dieser fir die Leitlinien erforderlichen Arbeitsgrundlage, wurden dann 3
verschiedene Kategorien der Arbeitsblatter erstellt:

e die Arbeitsblatter MT (Milieu de travail), welche die Gefahren des Arbeitsumfeldes behandeln;

e die Arbeitsblatter MP (Matiéres premiéres), welche die Gefahren in Zusammenhang mit den
Rohstoffen erléutern;

e die Arbeitsblatter OP (Opérations), welche die Gefahren der verschiedenen Arbeitsabléufe

behandeln.

Zur Erfassung spezieller Gefahren und deren Beherrschung wéhrend des Herstellungsprozesses
eines einzelnen Produktes wurden in einer zweiten Phase alle méglichen Fabrikationen aufgelistet,
deren Herstellungsdiagramme erstellt und darauf basierend in Gruppen zusammengefasst. Dieser
Schritt erwies sich als besonders schwierig da es eine Vielzahl von Produkten und
Produktionsmethoden gibt.

Da es nicht mdglich war ein Arbeitsblatt zu jedem einzelnen Produkt zu erstellen, beschloss man vor
allem die am meisten hergestellten sowie die durch die Inhaltsstoffe oder das Herstellungsverfahren
mikrobiologisch am unstabilsten Produkte abzuhandeln. Durch die Vielzahl méglicher Rezepturen
und Arbeitsweisen kénnen diese Arbeitsbldtter nur eine allgemein giltige Grundlage sein.

Die fur die Gesundheit der Verbraucher kritischen Punkte wurden dann auf diesen
Fliessdiagrammen eingetragen. Eine 4 Sparten enthaltende Tabelle (die Sparte CCP-Ciritical Control
Point wurde zusétzlich eingefigt) beschreibt die méglichen Gefahren (2. Sparte) an den
entsprechenden Punkten sowie Massnahmen zu deren Vorbeugung und Beherrschung (3. Sparte). In
der 4. Sparte wurde dann wieder ein Piktogramm zur schnellen Ubersicht eingefiigt.

Die Anwendung der Leitlinien

Die Leitlinien dienen also der Umsetzung der durch das grossherzogliche Reglement vom 27. Juli
1997 zur  Lebensmittelhygiene  gestellten  Anforderungen in  den  Betrieben des
Lebensmittelhandwerks. Sie sollen Instrument zur Ausarbeitung hygienischer Massnahmen und
Vorkehrungen sein sowie gleichzeitig auch Auskunft zu Fragen zur Hygiene in den Bereichen
Arbeitsumfeld (Arbeitsblatter MT), Rohwaren (Arbeitsblétter MP), Arbeitsprozesse (Arbeitsblatter OP)
und Herstellung einzelner Produkte (Arbeitsblatter BPF) geben.

So besteht die Méglichkeit Antworten auf Fragen zu finden, wie etwa:

> Wie sollen die Arbeitsrdume aussehen? (Arbeitsbléatter MT)

> Welche Armaturen sind bei einem Handwaschbecken zur hygienischen Héande-
reinigung anzubringen? (Arbeitsbléatter MT)

» Bei welchen Temperaturen muss gefrorenes Gemise aufbewahrt werden?
(Arbeitsblatter MP/OP)

> Was ist bei der Gemusereinigung zu beachten? (Arbeitsbléatter MP)
> Was ist bei der Warenanlieferung zu beachten? (Arbeitsblatter OP)
> Welche Dokumente sind bei der Warenanlieferung aufzubewahren? (Arbeits-

blatter OP)
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Backer-Konditor Einleitung

> Wie soll die Warenlagerung eingerichtet sein? (Arbeitsblatter OP)
» Was muss man gegen Schdédlinge tun? (Arbeitsblatter OP)

> Bei welcher Temperatur kann man ein Kdsesandwich zum Verkauf anbieten?
(Arbeitsblatter BPF)

> Wie lange kann man Schlagsahne aufbewahren? (Arbeitsblatter BPF)

> Welche Gefahrenquellen bestehen bei der Herstellung von Bléatterteigkuchen?
(Arbeitsblatter BPF)

Erlauterungen zu verschiedenen o6fters verwendeten Begriffen

"falls notig"

Die Leitlinien enthalten des éfteren die Aussage "falls nétig". Dieser Ausdruck soll die Anforderung
"falls zur hygienischen Sicherheit der Lebensmittel nétig" wiedergeben. Es muss also in der
gegebenen Situation abgewogen werden, ob diese Massnahme in dem konkreten Fall erforderlich
ist.

"gegebenenfalls"
"zur hygienischen Sicherheit des Lebensmittels in einer konkreten Situation notwendig"

z.B. OP 2a: "keine unsauberen Verpackungen mit in die Lager hineinnehmen, gegebenentalls
Waren in saubere Behdlter umfillen”

"am besten"

"Zur hygienischen Sicherheit des Lebensmittels ist diese Massnahme vorzuziehen", was aber nicht
bedeutet, dass eine andere Massnahme dieses Kriterium nicht auch erfillen kénnte.

z.B. OP 2b:" am besten getrennte Kihl/ TietkGhlzellen fur die verschiedenen Gruppen vorsehen"

Man muss also nicht unbedingt verschiedene Zellen vorsehen, falls man durch andere, fir den
Betrieb vielleicht leichter durchfihrbare Massnahmen das gleiche Ziel erreichen kann (z.B. durch
Trennung der Kihl/ Tiefkihlzelle in reine und unreine Bereiche)

Die gleichen Interpretationen sind auf die Begriffe "angemessen, regelmdssig oder baldméglichst"
anzuwenden.

Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers 7



Einleitung

Béicker-Konditor

Erklarungen zu den eingefigten Piktogrammen

In der jeweils letzten Sparte der einzelnen Tabellen befinden sich verschiedene Pikiogramme. Diese
Piktogramme beschreiben Methoden und Massnahmen zur Gefahrenbeherrschung und sollen durch
Visualisierung die an dieser Stelle anzuwendenden Elemente wiedergeben, um so etwaige Gefahren

weitestgehend abzuwenden.

Erklagrung des Piktogramms

Piktogramm

Organisation

e der Gebdaudeeinrichtungen

e des Arbeitsumfeldes (rein/ unrein)
e der Arbeitsmaterialien

o der Arbeitsrdume

e der Lagerrdume

&)

Wartungsplan

V4

Materialien, Gerdéte)

e Beachten des Wartungsplans der betreffenden Elemente (Réaume,

Gerate, Materialien)
Hygieneplan [ ZA)
e Beachten des Hygieneplans der betreffenden Elemente (Réume, @ZE‘/;/

Schadlingsbekémpfungsplan
e Beachten des Schadlingsbekémpfungsplans

A
Y/
)

&>
?—'A £

(s

Personalschulung
e zum entsprechenden Verhalten an dieser Stelle

Ko
<P
3

!.g' aii
o
Pe

Kontrolle der Temperatur

e bei der Warenannahme

e bei der Erhitzung und dem Abkshlen der Waren
o bei der Auslage der Waren

zum Verkauf, Transport)

e bei der Aufbewahrung der Waren (Lager, Kihl-/ Tiefkihllager, Auslage

)
<K

Kontrolle der Dauer

e der Aufbewahrung der Waren
e der Abkihlung der Waren

e der Erhitzung der Waren

e des Transports der Waren

Beachten der Kérperhygiene
e insbesondere der Handehygiene

ak

RegelméBige Uberprifung
e der Durchfihrung hygienischer Mafinahmen
e der hygienischen Handhabung der Lebensmittel
e der hygienischen Instandhaltung
e der Mindesthaltbarkeitsdaten
USW.

[
:‘ 7] g,

A

10,728 oot
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Backer-Konditor Einleitung

Anhdnge

e Beispiel eines Schadlingsbekémpfungsplans

e Merkblatt - Temperaturen

e Beispiel eines Hygieneplans

e Beispiel eines Wartungsplans

e Formblatt zur Personalschulung

e Formblatter zu den Temperaturkontrollen

e Checkliste (Formblatt) zur Warenanlieferung

e Beanstandungsformular bei unsachgemdsser Lieferung

Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers 9



Einleitung Backer-Konditor

Zur Ausarbeitung der Leitlinien - zur - Guten - Hygiene - Praxis fur Bécker
wurde auf folgende Dokumente zuriuckgegriffen

"Guide de bonnes pratiques d’hygiéne en Pétisserie", réalisé par la Confédération nationale de la
Boulangerie-Pétisserie Frangaise et par la Confédération nationale de la Pétisserie-Confiserie-
Chocolaterie-Glacerie de France

e "Hygiene bei der Backwarenherstellung", Spicher G., Behr’s Verlag, Hamburg, 1992

e "HACCP fur Béckerei/ Konditorei', Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung, Ausgabestand Juli
1995, Detmold 1995

e "HACCEP - guide pratique", Mortimore S., Wallace C., Polytechnica, Paris, 1996

e "L'analyse des risques - points critiques pour leur maitrise", Frank L. Bryan, OMS, Genéve, 1994
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MT

Arbeitsblatter MT
(Milieu de Travail)
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Arbeitsblétter MT Bécker-Konditor

Arbeitsraume MT 1a

Die Gebdude und Anlagen sollen derart konzipiert sein, dass Kontaminationsquellen méglichst gering gehalten
werden, jegliche Bereiche fir Reinigungs-/Desinfektionsmassnahmen leicht zugénglich sind, Schmutzansammlungen
und Kontakt mit toxischem Material, Schimmel- sowie Kondensationswasserbildung verhindert werden. Es dirfen nur
lebensmittelgeeignete Materialien zur Auskleidung der Wénde, Decken und Béden verwendet werden, welche
wasserdicht, leicht zu reinigen und falls nétig zu desinfizieren, sowie nicht toxisch sind.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Staub- und Schmutzansammlungen in | e Béden, Wénde und Decken mit festem, glattem und leicht zu
den Arbeitsrdumen bedingt durch| reinigendem sowie falls nétig desinfizierendem Material
schlechtes, defektes oder unzureichend| auskleiden

gereinigtes/desinfiziertes Material e unzugéingliche Ecken und Nischen bei der Konstruktion

vermeiden

o defektes Material/ defekte Installationen sofort reparieren

vl

e regelméssige Reinigung und falls nétig Desinfektion der
Boden, Wénde, Decken

au!

Q)

Kreuzkontaminationen bedingt durch | e Einrichtungen derart gestalten, dass ein Kreuzen von reinen
schlechte  Planung/Organisation der| und unreinen Arbeiten und Produkten weitestgehend
Installationen verhindert werden kann

&

e direkte  Kommunikation von unreinen Bereichen wie
Personalrédumen, Toiletten, Aufbewahrung des Abfalls usw. zu
den reinen Bereichen (Produktion, Warenausgabe) vermeiden

e falls bei bestehenden Einrichtungen eine réumliche Trennung
nicht erfolgen kann, so missen die entsprechenden Arbeiten
zeitlich getrennt werden

unzureichende Installation von | e ausreichend Handwaschbecken mit Trinkwasserzufuhr (warm
Hygienematerial und kalt), Seifenspender mit Seife und Vorrichtungen zur
hygienischen Hdndereinigung/desinfektion (ohne manuelle
Bedienung, mit Einwegpapier sowie einer in
Desinfektionslésung  aufbewahrten  Kunststoffnagelbirste)
anbringen

&)

e ausreichende Anzahl von Toiletten mit Hygienehandwasch-
becken, Vorhandensein von Umkleideréumen, Sozialrdumen
vorsehen

zirkulierende Umgebungsluft e Luftbewegungen von unreinen Bereichen hin zu reinen

Bereich hind ="
ereicnen verninaern a

e regelmdssige Reinigung sowie falls nétig Desinfektion und
Wartung der Klima-/ Ventilationsanlagen

e Offnungen (Fenster) hin zu schmutzigen Bereichen (z.B.
Abfallaufbewahrung) vermeiden

Bildung von Kondenswasser und Ublem e fir eine angemessene (mechanische oder natirliche)

ZEEN
Geruch durch schlechte Beliftung Beluftung sorgen @

e Installation von Abzugshauben vorsehen

Insekten/ Nagetiere e regelméssig Insekten- / }*“3}
Schédlingsbekémpfungsmassnahmen durchfthren [‘;’)l&'

e Offnungen (Fenster) abschitzen z.B  durch leicht zu
reinigende Fliegengitter

12 Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers



Bécker-Konditor Arbeitsblétter MT

Arbeitsrdume MT 1a
moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
Personal e Produktionspersonal sollte Betreten von unreinen Réumen| [(B2AA)

méglichst auf ein Minimum reduzieren

(L4
D
'-

Abfélle/  Abfalleimer  (siehe =~ OP|e Abfalleimer von empfindlichen Produkten fernhalten,
Abfallentsorgung) geschlossene Abfalleimer benutzen, méglichst oft entsorgen

&)

e keine Abfdlle herumliegen lassen

von aussen kommende Verpackungen | e vermeiden derartige Verpackungen mit in die Produktions-
rdume zu bringen (am besten Waren in saubere, betriebs-
eigene Behdalter umfillen)

Wasseransammlungen ¢ Bodenneigung derart gestalten dass Abwdsser (Gber Gullys)
in das Abwassersystem geleitet werden kénnen, oder mit
Wasserschieber/-sauger die Abwésser regelméssig entfernen

e regelmdssige Wartung der Béden

Umgebungstemperatur edurch entsprechende Ausrichtung der R&ume oder
Klimatisationsanlagen kihle Umgebungstemperatur schaffen

K7l

e keine Verarbeitung empfindlicher Waren in der Né&he von
Wérmequellen

Reinigungs-/Desinfektionsmaterial e Autbewahrung an einem hierfir vorgesehenen, von den
Lebensmitteln abgetrennten, verschliessbaren Ort

&)

e Kreuzkontaminationen kénnen dadurch entstehen, dass sich Produkte verschiedener Sauberkeitsstufen "kreuzen" oder
aber durch eine unzureichende Trennung von reinen und unreinen Bereichen. Daher sollten die Produktionsrdume
derart gestaltet sein, dass reine Produkte keine unreinen Produkte kreuzen, d.h. dass sich die Produkte ab der
Warenanlieferung bis hin zum Verkauf (Verzehr) in einer Richtung ohne Kreuzung von schmutzigen Bereichen oder
Produkten bewegen. Ausserdem sollte die Raumkonzeption eine direkte Kommunikation zwischen reinen und
unreinen Bereichen verhindern.

e Unreine Bereiche sind z.B.: Abwasch, Warenanlieferung, Abfallaufbewahrung usw.

e Reine Bereiche sind z.B.: Verarbeitungsfléchen von feinen Backwaren, Herstellung von Cremefillungen usw.

Dokumentation:

@ Hygieneplan

@ Schadlingsbekédmpfungsplan
@ Wartungsplan

@ Ubersicht der Gebédudeanlagen

@ Arbeitsdiagramm erstellen zur Verdeutlichung der Produktwege

Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers 13



Arbeitsblétter MT Bécker-Konditor

Arbeitsflachen MT 2

Arbeitsfléchen gelten als eine wichtige Kontaminationsquelle. Sie kénnen einerseits durch ihren eigenen Zustand
Keimtréger (Kontaminationsquelle) sein und andererseits durch Fremdeinfluss kontaminiert werden und diese Keime
weitergeben.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

schlechten Zustand der Arbeitsflachen | Arbeitsflichen aus festem, glattem sowie leicht zu

Kontamination der Lebensmittel durch | e regelméssige Kontrolle und Wartung der Arbeitsfléchen, N

(Risse, Einschnitte usw.) reinigendem und falls nétig desinfizierendem Material

gestalten
Kontamination der Lebensmittel durch|e auf regelméssige, korrekte Reinigung sowie falls né&tig| [ Z=3)
unzureichende Reinigung / Desinfektion | Desinfektion der Arbeitsfléichen achten g}
der Arbeitsfléchen /

e bei Gebrauch von Verarbeitungsflachen aus Holz, sind diese
dem Material entsprechend zu reinigen und falls nétig zu
desinfizieren sowie mit wassersaugendem Papier zu trocknen,
desweiteren muss auf einen einwandfreien Oberflachen-
zustand dieses Materials geachtet werden

e wihrend der Arbeiten sind die Uberreste regelmassig zu
entfernen

Kontamination der Arbeitsfldchen durch | e schmutzbelastete Arbeiten réumlich oder zeitlich getrennt von|  [4__n)
schmutzbelastete Arbeiten (z.B.| anderen Arbeiten erledigen z.B. "
Aufschlagen von rohen Eiern, Reinigung

+die weniger kontaminierenden Arbeiten vor den mehr
von Obst usw.)

kontaminierenden Arbeiten (Aufschlagen von rohen Eiern)
erledigen 23
e oder zwischen sehr kontaminierenden Arbeiten reinigen w

und desinfizieren sowie abtrocknen

esoder fur diese Arbeiten einzelne, nachher entfernbare
Arbeitsfléchen benutzen

enach Beendigung dieser Arbeiten sofort Uberreste
beseitigen

Kontamination der Arbeitsflachen durch [ e keine  von aussen kommenden Verpackungen auf

Verpackungen Arbeitsfléchen abstellen

Kontamination der Arbeitsflachen durch | e Arbeitsfléchen vor eventuellen mit staub- und schmutz-

staub- und keimbeladene | belasteten Luftstréomen abschirmen Pﬁ}l\

Umgebungsluft e vor Arbeitsbeginn die Sauberkeit der Arbeitsfléchen nochmals &ﬂ/}
Uberprifen

Dokumentation:
& Hygieneplan

& Wartungsplan
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter MT

Verarbeitungsmaschinen / Kleinmaterialien

MT 3

Alle Verarbeitungsmaschinen und Kleingeréte, welche in Kontakt mit den Lebensmitteln kommen, kénnen diese

kontaminieren.

Material, welches der Bearbeitung von Rohwaren diente nie ohne vorherige Reinigung/ Desinfektion zur Behandlung

von Fertigprodukten benutzen.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

Kontamination durch schlechte
Konzeption der Gerate oder schlechte
Wahl des Materials  (unzugéngliche
Ecken und Nischen sowie Risse und
Spalten bieten den Keimen ungestérte
Vermehrungs- und
Uberlebensmaglichkeiten)

e auf eine Bauweise und Aufstellung der Maschinen achten, die
sie fur jegliche Reinigungs-/Desinfektionsarbeiten leicht
zugénglich macht

e Maschinen sollten fir Reinigungs-/Desinfektionsarbeiten
einfach zu demontieren sein (Gebrauchsanweisung beachten)

e auf leicht zu reinigendes/ desinfizierendes Konstruktions-
material der  Maschinen/ Kleingerdte achten, bei
Neuanschaffungen Holzbestandteile méglichst vermeiden

&

unzureichende Reinigung / Desinfektion

e regelmadssige, korrekte Reinigung und falls nétig Desinfektion
der Maschinen/ Kleinmaterialien sowie deren Umgebung
durchfihren

X

X

schlechter Zustand der Gerdte (Risse,
Spalten, Abbléttern von Beschichtungen)

¢ regelmdssige Wartung der Geréte

Vi

unangepasste  Aufbewahrung  des

Kleinmaterials

e Kleingerate sollten nach Arbeitsende gereinigt und falls nétig
desinfiziert werden und an einem  regelméssig
gereinigten/desinfizierten sowie gegen Verschmutzungen
abgeschitzten Platz aufbewahrt werden

3%

Kontamination verzehrsfertiger
Produkte, wenn diese mit dem gleichen
Material, ohne zwischenzeitliche
Reinigung und falls nétig Desinfektion
wie Rohwaren bearbeitet werden

eam besten Verarbeitungsmaterialien nach
Verwendungszweck  differenzieren  (d.h.  verschiedene
Materialien fir die Bearbeitung von Fertigprodukten,

Obst/GemUse, Rohwaren usw. vorsehen)

e oder Materialien zwischendurch reinigen und falls nétig
desinfizieren

e oder Arbeiten zeitmdssig derart aufteilen, dass weniger
kontaminierende = Vorgénge  (Zubereiten von  feinen
Backwaren) vor  stérker  kontaminierenden  Arbeiten
(Aufschlagen von rohen Eiern) erledigt werden

5y (8

Dokumentation:
@ Hygieneplan

@ Wartungsplan der Maschinen
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Arbeitsblétter MT Bécker-Konditor

Personalhygiene MT4

Eine gut funktionierende Personalhygiene kann nur durch Motivation, Information sowie Schulung des Personals
erreicht werden. Personen, welche in lebensmittelverarbeitenden Betrieben tatig sind, mussen sich durch eine
einwandfreie Kérperhygiene auszeichnen.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

1. die Hande

0 bei unzureichender Reinigung und
falls nétig Desinfektion gelten diese
als Hauptkontaminationsquelle durch:
> Négel
> Schweiss
> Handhabung schmutzbelasteter
Gegensténde (Abfalleimer, Toiletten,
Nase, Haut, Verpackungen,
Rohwaren, Geld, usw.)

> Wunden

> Schmuck

e wenn mdglich Arbeitsutensilien anstelle der Hénde benutzen
(Gabel, Tortenheber usw.)

e auf kurze, saubere Fingernégel ohne Nagellack achten

e Hande regelmaéssig reinigen und desinfizieren, insbesondere
nach ‘'unreinen" Arbeiten (Abfallentsorgung usw), vor
Arbeitsbeginn, vor Verarbeitung besonders kritischer Produkte

ecine Person wenn méglich ausschlieBlich mit der Kasse
beschéftigen

e Négel mit einer in Desinfektionslésung aufbewahrten
Kunststoffnagelburste reinigen

e Wunden sofort behandeln und mit wasserdichtem Pflaster,
Handschuh, Fingerling abdecken

e jeglichen Handschmuck (Armbanduhren, Armbénder, Ringe
usw.) vor Arbeitsbeginn ablegen

2. die Haare

e wahrend der Produktion, Kopfbedeckung tragen, welche alle

Haare abdeckt (insbesondere lange Barte ebenfalls
abdecken)

3. durch die persénliche Gesundheit
(verschiedene Personen kénnen
Tréger von Krankheitserregern
sein)

evor der Einstellung des Personals, sowie nach langerer
Krankheit muss dieses auf den zur Arbeit mit Lebensmitteln
erforderlichen Gesundheitsstatus von einem Arzt Uberprift
werden

e die drztliche Untersuchung sollte mindestens alle 2 Jahre
wiederholt werden

4. die Nase, der Hals, die Ohren,
der Mund, der Magen-
/Darmtirakt, die Hautinfektionen/
-abschirfungen

e nicht auf Lebensmittel husten oder niesen

e bei Erkrankungen (Husten, Schnupfen) falls nétig Mundschutz
fragen

eschwere  Magen-/ Darm-/  Hauterkrankungen  beim
Betriebsinhaber oder seinem Stellvertreter melden
e Hautinfektionen/-abschirfungen  sofort  behandeln  und

abdecken

e nach jedem Gang zur Toilette systematisch Hande reinigen
und desinfizieren

5. die Kleidung

¢ Strassenkleidung ist durch Staub und
durch Kontakt mit unreinen Fléchen
beschmutzt

0 Arbeitskleidung kann durch unreine
Arbeiten beschmutzt werden

e vollstéindige, helle, saubere und korrekte Arbeitskleidung
tragen (Schuhe, Hose, Veste oder Schirze, Kopfbedeckung)

e Héinde nicht an Arbeitskleidung abwischen
e Strassenkleidung von Arbeitskleidung getrennt aufbewahren

e regelmdssiges Wechseln und Reinigen der Arbeitskleidung
insbesondere der Veste oder der Schirze (taglich) sowie der
Hose (mindestens 1x wéchentlich)

e (Waschen bei 90°C kann
Desinfektion sichern)

bereits eine ausreichende
e saubere Arbeitskleidung an einem sauberen, abgeschitzten,

regelmadssig gereinigten Ort aufbewahren
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MT

Personalhygiene MT4
moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
6. unhygienisches Verhalten am e nicht auf Speisen husten oder niesen, sich nicht Uber den| [28AA)
Arbeitsplatz Speisen die Nase putzen ;; g q
LN

e wahrend der Arbeit nicht mit den Hénden ins Gesicht langen
e nicht rauchen, trinken, essen am Arbeitsplatz

e Speisen nicht mit den Fingern abschmecken

¢ Hande nicht an Schirze reinigen oder trocknen

e beim Blattern des Einpackpapiers die Finger nicht mit
Speichel anfeuchten

e zum Abschmecken den gebrauchten Gegenstand nicht ohne
vorherige Reinigung und falls n&tig Desinfektion nochmals
benutzen

Dokumentation:
@ Gesundheitszeugnisse des Personals

@ schriftliche Belege von Personalschulungen / -anweisungen
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Arbeitsblétter MT Bécker-Konditor

Das Wasser MT 5

Jegliches Wasser, welches in Lebensmittelbetrieben zur Produktion, Verarbeitung, Konservierung oder zum Verkauf von
zum Verzehr bestimmten Produkten oder Substanzen verwendet wird, muss Trinkwasserqualitét besitzen. Es muss den
Kriterien der Trinkwasserqualitét an jeglichen Stellen im Betrieb, an denen es gebraucht wird, entsprechen. Die
Trinkwasserqualitét wird von den Gemeindebehérden Uberprift, welche dementsprechend informieren. Auf keinen Fall
sollte man Wasser unkontrollierten Ursprungs benutzen. Private Wasserversorgungsanlagen (Quellen oder Brunnen mit
ihren Folge/Verteilungseinrichtungen) unterliegen laut Artikel 9 des Reglements (réglement grand-ducal du 7 octobre
2002 relatif & la qualité des eaux destinées a la consommation humaine) einem Uberwachungsprogramm. Anhang 2
des Reglements legt die Kriterien fest um die Héufigkeit der Probennahme zu bestimmen sowie die Punkte an welchen
die Proben zu entnehmen sind. Der Wasserversorger (hier der Lebensmittelbetrieb welcher seine eigene
Wasserversorgungsanlage hat) muB dieses Uberwachungsprogramm erstellen und den verantwortlichen technischen
Organen (Direction de la Santé und Wasserwirtschaftsamt) zur Zustimmung vorlegen.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

nicht  trinkbares Wasser gilt  als | e Trinkwasserqualitat regelméssig durch die  Gemeinde- | o
Kontaminationsquelle  for  zahlreiche | behérden Gberprifen lassen =
Parasiten sowie krankheitserregende ar

' e beim geringsten Zweifel (Geruch, Farbe) entsprechende
Keime

Analysen beantragen

auf  (kalten) Fléchen entstehendes | e Rohrleitungen durch entsprechende Wé&rmedémmungen
Kondenswasser abschitzen

Restwasser in Schléuchen e vor Gebrauch Schléuche reichlich durchspilen

stehendes Wasser wird durch Staub, | e stehendes Wasser vermeiden, Gebdudeeinrichtungen derart
Luft, Lebensmittelrickstéinde | gestalten, dass das Wasser abfliessen kann (Bodenabléufe)
kontaminiert und bietet bei
Umgebungstemperatur optimale
Bedingungen zur Keim-vermehrung,
welche dann durch Luft, Gegensténde,
Hénde auf Lebensmittel Gbertragen
werden kénnen

&

e falls erforderlich mit Wasserschieber/ Wassersauger das
Wasser entfernen

e nach langerer Arbeitsunterbrechung (Wochenende, Urlaub)
Erstwasser in Leitungen abfliessen lassen

hartes (stark kalkhaltiges) Wasser kann | e regelmdssige Wartung des Rohrleitungssystems
Kalkablagerungen innerhalb des Rohr-
leitungsystems bewirken

P

stark kalkhaltiges Wasser kann die |  Produktbeschreibungen sowie Hartegrad des Wassers
Wirkung verschiedener Reinigungs-/| beachten
Desinfektionsprodukte mindern

verschmutzte Wasserhahnképfe e diese sollen nicht mit Waren in Kontakt kommen, da sich
sonst dort Keime ansiedeln und vermehren kénnen

e regelmdssig reinigen und falls nétig desinfizieren

zur Verwendung im Lebensmittelbereich | o bei Wasser, welches in Kontakt mit Lebensmitteln kommt, nur
ungeeignete biegsame Schlduche (z.B.| zu diesem Zweck zertifizierte Schléuche benutzen
Gartenschlduche)

Dokumentation:
@ regelmassige Trinkwasseranalysebestétigungen der Gemeinden
@ Hygieneplan

< Wartungsplan fir alle Sanitéranlagen
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MT

Die Luft MT 5a

Durch die Luft werden flissige Bestandteile (Wasserdampf) wie auch Mikroorganismen transportiert, welche sich
sténdig Uberall absetzen kénnen.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Umgebungsluft e regelmdssige Reinigung sowie falls nétig Desinfektion der
Boden, Arbeitsfléchen, Wénde, Decken insbesondere nach
mehrtdgigem Stillstand der Produktion

)

4

e Luftbewegungen von unreinen zu reinen Bereichen hin
vermeiden, Offnungen (Fenster) zu schmutzigen Bereichen
hin verschliessen

1

e Luftbewegungen an den Arbeitsflachen vermeiden

schlechte Beltftung / schlechter Zustand | e regelméssige  Reinigung/  Kontrolle  der  BelUftungs-/
der Klimatisationsanlagen Klimatisationsanlagen

)

Dokumentation:
& Hygieneplan

& Wartungsplan
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MP

Arbeitsblatter MP
(Matieres premieres)
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Arbeitsblétter MP

Bécker-Konditor

Mehl, Starke, Zucker MP 1
moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

0 Mehl und Starke enthalten pulver- | e bei Warenanlieferung darauf achten, dass die Verpackungen | Preq
férmige Bestandteile, welche durch| dieser Produkte sich in einem unversehrten Zustand befinden
Luftbewegungen auf andere | (d.h. keine Beschddigungen sowie feuchte Stellen aufweisen) ATy
Lebensmittel Ubergehen kénnen e Produkte, welche diesen Anforderungen nicht entsprechen,

0 wahrend der Lagerung kénnen diese | nicht annehmen
Produl.de durch Insgk’ren oder | ¢ wishrend der Produkfion nicht mit trocknen Bursten reinigen )
Nagetiere beschadigt und Iméssi hend Schédlnasbekémof D,,f“"
kontaminiert werden e regelmdéssig entsprechende chadlingsbekémpfungs- ﬂJg\,

massnahmen durchfthren
e Produkte nicht direkt auf dem Boden lagern

e gegebenenfalls die Produkte in Plastikbehdlter umfillen

durch eine hohe Luftfeuchtigkeit kénnen
die  Trockenprodukte Feuchtigkeit
aufnehmen, welche zur Keim-
vermehrung beitrégt

e Trockenprodukte nicht auf dem Boden und nicht in feuchter
Umgebung lagern

e Behalter immer verschliessen

Dokumentation:
@ Schadlingsbekédmpfungsplan

@& Lieferungsdokumente
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MP

Eier (in Schale) MP 2

Eier kdnnen krankheitserregende Keime enthalten, welche sich meistens auf der Schalenoberfléche befinden.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

0 rissige, brichige oder gereinigte | @ brichige, rissige Eier nicht mehr verwenden (ausser zur| [FracQ
(Entfernen  der  Schuizschicht) Eier| Zubereitung von durcherhitzen Produkten)
ermdglichen das Eindringen | ¢ Eier nicht reinigen ATu~

krankheitserregender Keime in das
Innere vom Ei

e bei Lagerung in Kuhlgeréten nur die Menge an Eiern
entnehmen, welche sofort verarbeitet werden kann

0 bei K fi il f
SbceP:ole ondenzaulrczr;sbl dun.lg.emouemsjif e Eier im KUhlgeréat (<4°C) von anderen Lebensmitteln getrennt
schwankungen (2.B P beim aufbewahren (siehe OP Lagerung)

Herausnehmen aus dem Kihlschrank)
wird das Eindringen von Keimen in
das Innere geférdert

evor und nach Aufschlagen der Eier Hande reinigen sowie
ebenfalls nach Handhabung von Eierkartons oder Eipaletten

e Gerdte vor und nach Gebrauch grindlich reinigen und

)

g

(

0 Eier kénnen andere  Produkte| desinfizieren vﬁ&‘
infizieren &5/)
0 das Innere der Eier kann durch

Kontakt mit den Hénden kontaminiert
werden

0 Abklérgerdte, zur Trennung von Eigelb
und Eiweiss kdnnen Kontaminations-
quellen darstellen

O Eier bieten optimale Bedingungen zur
Keimvermehrung

0 in Eiern, welche zu lange im voraus
aufgeschlagen werden, kénnen sich
Keime gut vermehren

e zur Zubereitung empfindlicher Produkte (ohne anschliessende
Durcherhitzung) daher nur frische Eier verwenden

e Eier im Kihlgeréat (< 4°C) aufbewahren

e diese Eier nicht zur Zubereitung empfindlicher Produkte
(Zubereitungen, welche nicht mehr erhitzt werden) benutzen

e aufgeschlagene Eier gekihlt aufbewahren und baldméglichst
(Eigelb innerhalb von 24 St. und Eiweiss innerhalb von 48 St.)
aufbrauchen

LY
<

Dokumentation:
& Hygieneplan
& Temperaturkontrollen

< Lieferungsdokumente
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Arbeitsblétter MP Bécker-Konditor

Eiprodukte MP 3

Hierunter versteht man Produkte, welche auf der Basis von Eiern oder Teilen der Eier nach Entfernen der Schale
gewonnen werden. Diese kénnen flissig, konzentriert, getrocknet, kristallisiert sowie tiefgefroren sein, verschiedene
kénnen auch pasteurisiert sein.

Da sich hauptséchlich auf den Eischalen krankheitserregende Keime befinden kénnen, missen die so verarbeiteten Eier
nach dem Aufschlagen eine thermische Behandlung erfahren um den mikrobiologischen Anforderungen gerecht zu
werden, welche aber nicht immer alle Keime abtéten kann.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

0 nach  Offnen der Verpackungen ¢ angebrochene Verpackungen gut verschliessen S
kénnen die Eiprodukte durch die Luft,

durch danebenstehende Produkte oder
auch wdéhrend der Verarbeitung
kontaminiert werden

* unbedingt auf die Erfillung aller hygienischen Anforderungen |  Bxp©]
bei der Verarbeitung achten (H&éndehygiene, Arbeitsfléichen
usw.)

setzungen zur Keimvermehrung Lagerbedingungen (+4°C bei Frisch- und -18°C bei

0 Eiprodukte bieten optimale Vorraus- [ e unbedingt die auf den Verpackungen angegebenen QX‘
Gefrierprodukten beachten) 2

0 Flussigeiprodukte  kénnen  bereits
wéhrend der Herstellung kontaminiert | @ Gefrierprodukte  méglichst  schnell auftauen oder bei
werden  und  schlechte  Lager-| Kuhltemperaturen von max. 4°C langsam autauen
bedingungen ermdglichen dann eine

_ ¢ nach dem Auftauen, Produkte bei max. 4°C aufbewahren
entsprechende Keimvermehrung

0 angebrochene Produkte bieten | e angebrochene Produkte in ihrer Originalverpackung bei max.
optimale Vermehrungsvoraus- | 4°C aufbewachren und in 1-2 Tagen verbrauchen, bei
setzungen ldngerer Lagerung nur in Produkten mit anschliessendem

Erhitzen verwenden
e keine bereits angebrochenen Eiprodukte zur Zubereitung
empfindlicher Fertigwaren oder Zwischenprodukte benutzen

e moglichst Zubereitungen so gestalten, dass jeweils die ganze
Packung sofort aufgebraucht werden kann

Dokumentation:
& Hygieneplan
& Temperaturkontrollen

< Lieferungsdokumente
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MP

Milch, Sahne und Quark MP 4

Da diese Produkte sehr wasserhaltig sowie reich an Néhrstoffen sind, bieten sie Keimen gute
Vermehrungsvoraussetzungen. Diese Vermehrung kann aber durch die Kélte verlangsamt werden, wobei sich
verschiedene Keime jedoch auch bei niedrigen Temperaturen vermehren. Die Haltbarkeit dieser Produkte ist dabei
abhéngig von deren physikalischen Eigenschaften (flussig, pulverférmig) sowie derer vorherigen Behandlung (roh,
pasteurisiert, sterilisiert, ultrahocherhitzt).

Die Verwendung von Rohmilch ist zu unterlassen.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

UHT-Produkte kénnen nach dem Offnen | e angebrochene Verpackungen gut verschliessen
durch andere Produkte kontaminert
werden

offene Milchpulversdcke kénnen durch | e angebrochene Verpackungen gut verschliessen
Insekten, Schmutz oder Feuchtigkeit
verunreinigt werden

bei angebrochenen, sterilisierten, | @ angebrochene Verpackungen bei Temperaturen unter 4°C| [Z :.
pasteurisierten und UHT-Produkten sinkt | aufbewahren und baldméglichst (innerhalb von 6 Tagen) &
deren Haltbarkeit ebenfalls aufbrauchen

wéhrend der Lieferung kénnen die|ebei einer zu hohen Anlieferungstemperatur sollte die Ware | [& :.
Produkte eine Unterbrechung der| nicht angenommen werden (siehe OP-Warenanlieferung) &
Kihlkette erfahren

eine zu lange andauernde | ¢ Mindesthaltbarkeitsdaten bericksichtigen A V%.
Autbewahrung - der  Produkte  bewirkt| ¢ pei Temperaturen unter 4°C aufbewahren & ‘5

eine Vermehrung der Verderbniserreger

Dokumentation:
@ Hygieneplan
@ Temperaturkontrollen

« Lieferungsdokumente
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Arbeitsblétter MP Bécker-Konditor

Butter und andere Fette MP 5

In Anwesenheit von Luft kann Butter ranzig werden. Ausserdem kann sie durch unsachgemésse Aufbewahrung eine
Kontamination erfahren.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

eine  mdgliche Kontamination kann|ebei Umgebungstemperatur die Butter/Fette nicht ohne| Fre=y
durch die Luft, durch Insekten, durch| Schutzverpackung aufbewahren
Nagetiere, sowie durch Staub erfolgen

4
. 10,7a8 oot
¢ Verpackungen nach Gebrauch stets gut verschliessen

falls die Butter/Fette wdhrend der | e Butter/Fette geschitzt und sachgerecht aufbewahren
Lagerung kontaminiert werden, kénnen
sie weitere Produkte, in welchen sie
verarbeitet werden, ebenfalls infizieren

geschmackliche Verdnderungen oder | e unverpackte Butter/Fette nicht neben Fisch und Gewirzen
Ubergehen von fremdem Geruch mit| oder sonstigen Aromen aufbewahren

dem Risiko einer nachfolgenden
Oxydation der Fette

Keime kénnen Fette zersetzen und|eButter/Fette in  Originalverpackung, méglichst  kihl| [Z ‘:.
. : . L
nachfolgend eine Oxydation und ein| aufbewahren &

Ranzigwerden herbeifihren

Man unterscheidet weitere Fette:

e pflanzliche Fette (Margarine)
e Ole

o Fritierdle, welche sich bei hohen Temperaturen zersetzen; daher sind diese regelméssig zu ersetzen

Dokumentation:

& Lieferungsdokumente
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter MP

Friochte

MP 6

Man unterscheidet: frische Frichte, getrocknete Frichte, kandierte Frichte, Frichte in eingedicktem Fruchtsaft,

tiefgefrorene Frichte.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

Frichte kénnen durch im Boden
vorkommende Keime kontaminert sein

e Frichte vor Gebrauch mit Trinkwasser grindlich abspilen

0 bei intakten Behdltern sind Frichte in
eingedicktem Fruchtsaft, in Glasern
oder Konserven meistens nicht sehr
empfindlich gegentber von Keimen

e bei Anlieferung die Behélter kontrollieren

e gewdlbte oder beschédigte Behdlter entsorgen, auf keinen
Fall verwenden

0 getrocknete Frichte kénnen
abgewaschen, pochiert oder in
Alkohol eingelegt werden
besonders bei hoher Umgebungs- | e frische Friichte an einem kihlen, trocknen Ort aufbewahren

temperatur und hoher Luftfeuchtigkeit
besteht die Gefahr dass sich in frischen
Frichten  Verderbniserreger  sowie
Schimmelpilze vermehren

e nur die Menge bestellen, welche auch verwendet werden
kann

e bei Anlieferung schimmelige und faule Frichte sofort

entfernen

faule oder schimmelige Frichte geben
den Speisen einen  schimmeligen
Geruch und kénnen Schimmelpilzgifte
enthalten

e verdorbene Frichte sofort entsorgen

bei in eingedicktem Fruchtsaft
eingelegten  Frichten, welche in
gedffneten Metallbehéltern aufbewahrt
werden, kann das Metall in die Frichte
Ubergehen

e Frichte stets in Lebensmittelbehdltern umfillen und bei
Temperaturen von unter 4°C aufbewahren

L)Y
<

frische und getrocknete Friichte werden
normalerweise vor der Ernte mit
entsprechenden  Konservierungsmitteln

behandelt

e vor Gebrauch abwaschen

Dokumentation:

& Lieferungsdokumente
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Arbeitsblétter MP Bécker-Konditor

Aromen, Alkohole, Farbstoffe MP 7

Diese Stoffe sind normalerweise unempfindlich, kénnen aber andere Produkte in welchen sie verarbeitet werden
kontaminieren.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

durch Zugeben dieser Stoffe mit den | e nur saubere Abmessmaterialien verwenden
Fingern oder durch  verschmutzte
Flaschenhdalse

i@:‘,‘_ﬂ

o Stoffe nicht mit den Fingern zugeben oder sich die Hénde /
dfters reinigen

e verschmutzte Flaschenhdlse reinigen

feuchte pulverférmige Stoffe e Originalverpackungen nach Gebrauch stets gut verschliessen

e vor Feuchtigkeit schitzen

Feuchtigkeit und Hitze bedingen eine | e diese Produkte stets im Trockenlager aufbewahren
Keimvermehrung

Alkohole brauchen nicht gekihlt aufbewahrt zu werden.

Schokolade, Kakaopulver, Kokaomasse MP 7a

Diese Produkte sind ebenfalls unempfindlich, kénnen aber andere Produkte in welchen sie verarbeitet werden
infizieren.

moégliche Gefahren Gefahrenberrschung

Kuvertiren und Kakaomasse, welche | e im Trockenlager in der Originalverpackung aufbewahren
nicht sehr wasserhaltig sind kénnen
durch ihre vorherige Behandlung
kontaminiert worden sein

Kakaopulver kann verschiedene Keime|e zur Herstellung empfindlicher Produkte méglichst kein
enthalten, welche bei der Zubereitung| Kakaopulver, sondern Kuvertire oder Kakaomasse benutzen,
von sehr wasserhaltigen Speisen sich| insbesondere bei nachher nicht mehr erhitzten Speisen

ausbreiten kénnen

Dokumentation:

@ Lieferungsdokumente
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter MP

Gewurze und Wirzstoffe MP 8

Diese Produkte selbst stellen keine Gefahr dar, sondern ihre Verarbeitung in Speisen, welche anschliessend nicht mehr
erhitzt werden.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
pulverférmige Gewirze sind meist stark | e bei Anlieferung Zustand der Verpackungen Uberprifen S
kontaminiert e vor Feuchtigkeit schitzen o)

¢ nach Gebrauch Verpackung gut verschliessen

Keimvermehrung durch Feuchtigkeit und | e mit Gewirzen/Wirzstoffen hergestellte, nicht mehr erhitzte | [Z ‘:.
. . .. o A
Hitze Fertigprodukte gekihlt (4°C) und trocken aufbewahren & ‘5

e Fertigprodukte gekihlt (unter 4°C) aufbewahren
e Produktionshygiene beachten

Halbfertigfabrikate MP 8a

Hierunter versteht man Produkte wie Fondantmasse, Geleelberziige oder Friichtesirup.

moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

die Wieder- und Umverpackung dieser | e nach Gebrauch Verpackung gut verschliessen
Produkte kann eine Kontaminations-
quelle darstellen, welche for das Produkt
selbst nicht gefahrlich ist aber bei der
Mischung mit anderen  Produkten
gefdhrlich werden kann

e bei Gebrauch vermeiden, Uberzige immer wieder zu
vervollsténdigen und wieder zu verwenden

die Verdinnung bei der Verwendung | e die Produkte stets abgedeckt sowie kihl aufbewahren Z ‘:‘
dieser  Produkte  verringert  ihre &"5

stabilisierende Zuckerkonzentration, bei
Zimmertemperatur kénnen sie dann zur
Vermehrungsquelle fir Keime werden

stindiges  Aufwdrmen und  wieder | o die gesamte Mischung regelmdssig erneuern
AbkUhlen lassen bei Zimmertemperatur
begunstigt  ebenfalls eine  Keim-
vermehrung, welche manchmal auf ein
unannehmbares Niveau ansteigen kann

Dokumentation:

« Lieferungsdokumente
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Arbeitsblétter MP Bécker-Konditor

Gemuse MP 9

Gemise kann in unterschiedlichen Formen angeboten werden: als frisches Gemuse, tiefgefrorenes Gemuse, als
Konserven, als vorbereitetes Gemuse (z.B. gereinigter, zerkleinerter Salat), als unter Vakuumabschluss vorgekochtes

GemuUse usw.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

0 GemUse stellt ein relativ  hohes
Kontaminationsrisiko dar, da es unter
anderem Sporen von im Boden
lebenden Mikroorganismen enthalten
oder angefault und schimmelig sein
kann

¢ da es daruberhinaus sehr wasserhaltig
ist, kénnen sich Keime rasch
vermehren

¢ Keime kénnen Ubertragen werden
> durch die Verpackungen
> durch Hin- und Herbewegungen des
Gemuses in den Arbeitsrdumen
> durch nach der Reinigung
verbleibende Reste

e vor Gebrauch auch bei nachfolgendem Erhitzen, muss das
Gemdise immer mit Trinkwasser griondlich gereinigt werden

eroh zu verzehrende Salate kénnen mit leicht gechlortem
Wasser gereinigt werden (1 Kaffeeldffel auf 251 Wasser) und
nachher mit leicht essighaltigem Wasser abgespult werden

o frisches Gemise vorzugsweise gekihlt (d.h. unter 4°C)
aufbewahren

e beschadigte oder schimmelige Teile entfernen

e Verpackungen schnellst méglich (am besten schon bei
Anlieferung) entfernen, Waren in saubere Behélter umfillen

e auf die Trennung von reinen und unreinen Bereichen

(Gemusereinigung) achten

e ungereinigtes Gemise oder Uberreste nicht durch reine
Bereiche tragen

e Reste nach Reinigung schnellstens entsorgen

e Arbeitsfléichen
desinfizieren

und  Arbeitsmaterialien  reinigen  und

¢ nach Reinigung / Verarbeitung, Hénde grindlich waschen

J)
*
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i

Konservengemise kann nach dem|eUberreste von Konserven in geschlossenen Lebens-| fZ ":‘.
Offnen  durch  Staub  kontaminiert| mittelbehdltern gekthlt (unter 4°C) aufbewahren und &‘5
werden oder durch Oxydation der| schnellst méglich aufbrauchen

Metall-verpackungen beschadigt werden

gereinigtes und  kleingeschnittenes
Gemise kann sehr schnell verderben

o gekihlt (unter 4°C) aufbewahren und nach dem Offnen
schnellst méglich aufbrauchen

in tiefgefrorenem Gemise kénnen sich
Keime nach dem Auftoauen rasch
vermehren

e Kuhlkette nicht unterbrechen
e aufgetautes Gemise nicht wieder einfrieren
e nach dem Auftauen méglichst rasch verbrauchen

e nur die zu verwendende Menge auftauen

)
<K

Dokumentation:
@ Temperaturkontrollen

& Lieferungsdokumente
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter MP

Fleisch und Fleischwaren

MP 10

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

die Waren kénnen bereits bei Lieferung
kontaminiert sein

e Frischegrad sowie Haltbarkeitsdatum bei Anlieferung immer
Uberprifen

a“‘ ori g,
©2

".u'v

2\

Fleisch und Fleischwaren bieten Keimen
optimale Vermehrungsméglichkeiten

e Kuhlkette nicht unterbrechen

e Produkte gekihlt (unter 4°C) aufbewahren

¢ Mindesthaltbarkeitsdaten immer beachten

e Lager nach dem FIFO-Prinzip fohren (first in, first out)

\

\2]

o4y

bei dem Kleinschneiden der Produkte
kénnen Keime welche auf den
Schneideanlagen vorhanden sind oder
sich auf der Oberflache des Produktes
befinden in die fertig zugeschnittene
Ware gelangen

e Zerschneidematerialien vor und nach Gebrauch reinigen und
desinfizieren (z.B. durch Aufsprihen und Abwischen von
70%-Alkohol)

Fleischwaren
Lebensmittel

rohes Fleisch/ rohe
kénnen durch andere
kontaminiert werden

e Produkte immer gekUhlt
gereinigten/desinfizierten
aufbewahren

(unter 4°C) in regelmdssig
Lebensmittelbehdéltern abgedeckt

eoder am besten in einer eigens fir deren Lagerung
vorgesehenen Kihlzelle aufbewahren

Dokumentation:
& Temperaturkontrollen

< Lieferungsdokumente

Kase

MP 10a

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

im Ké&se sind verschiedene Keime und
Pilze zu dessen Herstellung und Reifung
enthalten, die aber andere Produkte
negativ beeinflussen kénnen

e den Kase gekihlt in der Originalverpackung vor Luft und
Feuchtigkeit geschitzt aufbewahren

¢ Kdse getrennt aufbewahren

e schimmeligen Ké&se oder Kése dessen Haltbarkeitsdatum
Uberschritten ist, entsorgen

kleingeschnittener Kase kann
schimmelig werden wenn die
Verpackung bereits gedffnet wurde,
beschéadigt ist oder ungekUhlt

aufbewahrt wird

e kleingeschnittenen Kése immer gekihlt aufbewahren

e Temperaturschwankungen vermeiden, die sofort zu

verarbeitende Menge entnehmen

nur

enach Offnen der Verpackung, diese schnellst maglich
aufbrauchen

Dokumentation:

@ Lieferungsdokumente

@ Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter MP

Bécker-Konditor

Konserven und Halbkonserven

MP 11

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

vor allem die Fleischkonserven (aber |e beschadigte oder gewdlbte Konserven sofort entfernen, auf| Freq
auch andere Konserven) kénnen durch | keinen Fall verwenden b A
den Erreger des Botulismus infiziert sein, ATC
wenn bei ihrer Herstellung nicht alle
notwendigen Massnahmen zur
Fabrikation einer einwandfreien Ware
beritcksichtigt wurden
beim Offnen kann die Ware durch den | e Konserven an einem vor Verschmutzungen geschitzten Ort
auf der Verpackung vorhandenen Staub | aufbewahren
kontaminiert werden « die Konserven vor dem Offnen falls nétig mit einem feuchten
Papier reinigen
in Halbkonserven kann bei | ¢ Aufbewahrungsvorschriften beachten, normalerweise gekihlt| [Prcl
Aufbewahrung bei  Zimmertemperatur | lagern
”A'I.y

eine Keimvermehrung stattfinden

nach dem Offnen kann die Ware durch
Oxydation der Metallverpackung
beschédigt werden

o Uberreste von bereits gedffneten Konserven in sauberen
Lebensmittelgefdssen gekihlt aufbewahren und méglichst
bald aufbrauchen

Dokumentation:
& Temperaturkontrollen

<« Lieferungsdokumente

TiefkUhlprodukte

MP 11a

moégliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

verunreinigte Verpackungen der
Produkte stellen eine
Kontaminationsquelle der Umgebung
dar

e Verpackungen méglichst entfernen und die Waren in

sauberen Behdltern aufbewahren

in tiefgekihlten Produkten wird das
Wachstum der vorhandenen Keime
gehemmt, welches aber dann beim
Auftauen durch Hitze und Feuchtigkeit
wieder einsetzen kann

e Tiefkihlprodukte in einer Kuhlzelle auftauen, damit die
Temperatur 4°C nicht Ubersteigt oder das Produkt im
tiefgekihlten Zustand direkt benutzen

e Auftauen bei Zimmertemperatur oder im lauwarmen Wasser
unterlassen

e einmal aufgetaute Ware nicht mehr einfrieren

e Auftauwasser entsorgen

e auf Haltbarkeitsdaten achten, insbesondere beim Umfillen
oder bei Aufbewahrung von Resten

a“‘ ori g,

A

10,748 oot

Dokumentation:

@ Temperaturkontrollen
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Bécker-Konditor Arbeitsblatter OP

Arbeitsblatter OP
(Opérations)
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Warenanlieferung OP 1

Bei der Warenanlieferung soll eine betriebsangehérige Person zur sofortigen Kontrolle der Waren anwesend sein

moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
beschddigte oder nicht ordentlich | e Kontrolle der Verpackungen bei Anlieferung S
verschlossene Verpackungen
".u‘v
verdorbene Waren e Kontrolle  der  Waren auf  Geruch, Aussehen,| Prey

©

Verunreinigungen, Oberflachenbeschaffenheit
”A'I.y

unhygienische Transport- / Lieferbe- | e stichprobenméssige ~ Kontrolle  der  Sauberkeit  des
{

dingungen, d.h. unsaubere | Transportwagens und der Transportbehélter “
. . Vl"lly
Lieferwagen, Transport der Waren in

unsauberen oder nicht dafir

vorgesehenen Behdltern

Nichteinhalten der erforderlichen | o stichprobenmdéssige  Kontrolle der Kerntemperatur bei| [Z V%.

Transporttemperaturen sowie der| Anlieferung der Waren d.h. -18°C fir Tiefkihlwaren und 4°C & ‘5

Transportdauer fur Kbhlwaren

¢ Beachten der Transportdauver

Nichtbeachten der Mindesthalt- | ¢ Kontrolle der Mindesthaltbarkeitsdaten bei Anlieferung
barkeitsdaten

=

unzureichende Trennung der | e Kontrolle der Transportbedingungen, d.h. Trennung von
verschiedenen Produktgruppen Fleisch und Gemise, Trennung von Rohwaren und
vorgefertigten Waren, Trennung von verpackten und
unverpackten Waren

e die Trennung kann erfolgen durch Transport der Waren in
verschlossenen Behdltern oder aber durch Einteilen des
Transportwagens in verschiedene Bereiche

Hygiene des Fahrers e auf saubere Schutzkleidung sowie auf persénliche Hygiene
des Fahrers achten

e Bei Zweifel am einwandfreien hygienischen Zustand der Waren, sollen diese nicht angenommen werden
e Prinzipiell sollen alle Lieferscheine aufbewahrt werden

e Um unnétige Kontaminationen zu verhindern, sollte der Zugang zum Betrieb fir nicht betriebsangehérige Personen
(wie hier z.B der Fahrer) vermieden werden

Dokumentation:
@ Aufbewahrung der Lieferscheine
@ Wareneingangskontrolle

& Eingangstemperaturen
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter OP

Trockenlager OP 2a

Im Trockenlager werden Waren aufbewahrt, welche bei Umgebungstemperatur ohne Beeintréchtigung gelagert werden
kénnen.

Es sollten jedoch keine zu hohen Temperaturen erreicht werden. Die Lagerrdume sollen von den Produktionsrdumen
abgetrennt sein.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Zustand  des  Bodens  (Schmutz, | e Waren méglichst in  sauberen, geschlossenen Ver-
Abwaésser, kaputte Fliesen usw.) packungen aufbewahren

&

e keine unsauberen Verpackungen mit in die Lager
hineinnehmen, gegebenenfalls Waren in saubere Behdlter
umfullen

X

e Waren nicht auf dem Boden lagern

X

e regelmdssiges Reinigen und falls nétig Desinfizieren der
Bdden

e regelmdssige Kontrolle der Sauberkeit sowie der Instand-
haltung der Béden

V4

unzureichende  Instandhaltung  der | e regelmdssige Kontrolle des Zustandes der Wénde und
Wénde und Decken (Abbléttern von| Decken

Farbe usw.) e regelmdssiges Reinigen und falls nétig Desinfizieren der 7’}.\
Wénde und Decken &5/)
e moglichst die Waren nicht direkt an die Wande anstellen
Schédlinge und ihre Exkremente e regelméssig  Massnahmen  zur  Schédlingsbekéampfung }ﬂ‘lg:}
durchfihren [ll&
e regelmdssige optische Kontrolle auf Schédlinge und deren =
Exkremente
unzureichende Trennung von | e Rohwaren getrennt von Fertigwaren lagern PN
Produktgruppen e Waren tierischen Ursprungs getrennt von Waren pflanzlichen ~
prungs g
Ursprungs aufbewahren
e empfindliche Waren geschitzt lagern, d.h. in geschlossenen
Behdaltern oder durch Uberziehen mit Lebensmittelfolie
e empfindliche Waren oben lagern, weniger empfindliche
Waren unten lagern
Nichtbeachten der Haltbarkeitsfristen e regelméssige Kontrolle der Haltbarkeitsfristen
e Fihren des Lagers nach dem FIFO-Prinzip (d.h. First in, first| BypgO]
out)
beschédigte und ungeniessbare nicht | e regelmassige Kontrolle der Waren, sofortiges Entfernen von| [Prc
mehr zu verwendende Waren nicht mehr zu verwendenden Waren
ala
etwaige Temperaturschwankungen e Temperaturschwankungen von Gber 10°C sind zu vermeiden 2 V%.
e zu grosse Lagermengen bei hohen Temperaturen (Sommer) & ‘5

vermeiden

e bei Uberschreiten einer Temperatur von tber 40°C, sollten
die Waren méglichst schnell aufgebraucht werden

Dokumentation:
@ Hygieneplan & Wartungsplan
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Arbeitsblétter OP

Bécker-Konditor

Kohl/Tiefkohllager

Die verschiedenen Produktkategorien sollen getrennt voneinander aufbewahrt werden.

Man unterscheidet: Rohwaren und Halb-/Fertigfabrikate, Waren pflanzlichen und tierischen Ursprungs

OP 2b

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

Instandhaltung der Lager

e siche OP-2a Trockenlager

unzureichende Trennung verschiedener
Produkigruppen (Gemise ist zum
Beispiel mit Boden behaftet, welcher

e Trennung der  verschiedenen  Produkigruppen  z.B.
Aufbewahren in getrennten Behdltern, Aufbewahren in
verschiedenen, dafir vorgesehenen Bereichen des Lagers,

dann auf andere Produkte Ubertragen| am  besten getrennte  Kihl-/Tiefkihlzellen  for  die

werden kann, ungereinigte Rohwaren| verschiedenen Gruppen vorsehen

kénnen saubere Fertigfabrikate

kontaminieren)

verschmutzte Verpackungen e méglichst  keine  Verpackungen mit in die Lager
hineinnehmen, Waren besser in saubere Behdlter umfillen,
Waren dabei  unbedingt mit den entsprechenden

Haltbarkeitsdaten oder den Daten der Lieferung versehen

Handhabung durch das Personal

e siche MT-Personalhygiene

Kontakt mit kontaminierten Innenfléchen
der Lager

e regelmadssiges Reinigen sowie falls nétig Desinfizieren der
Kihl-/Tietkohllager

unsaubere Kondensatoren

e regelméssige Kontrolle sowie Reinigung und falls nétig
Desinfektion

5

A

Nichteinhalten der Temperaturen durch:

¢ schlechte Thermostateinstellung

¢ durch unzureichendes Enteisen der
Gefrierzellen

¢ schlechten Zustand der Gerate

o haufiges, zu lange dauerndes Offnen

e max. 4°C for Kihlzellen, min.-18°C fir Tiefkihlzellen
¢ regelmdssige Kontrolle der Temperaturen
e regelmdssiges Enteisen der Zellen

e regelmdssige Wartung der Kohl/Tiefkihlzellen

e Vermeiden eines zu langen Offnens der Zellen (bei

Wareneinlagerung, Reinigen usw)

4

Uberschreiten der Haltbarkeitsfristen

e regelméssige Kontrolle der Haltbarkeitsfristen

ebei Lagerung von selbsthergestellten Zwischen-/End-
produkten, diese bei der Lagerung mit den entsprechenden
Herstellungsdaten versehen sowie die Haltbarkeitsdaten der
in diesen enthaltenen Produkte beachten

)
C

‘
N
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\Z
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A
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A

Uberfollen der Kohl-/Tiefkihllager kann
ebenfalls  zu  Temperaturdifferenzen
fohren

o Khl/TiefkUhlkapazitaten der Produktion anpassen

Tiefgefrieren kann nicht das Wachstum
von Pilzen und Hefen hemmen,
Produkte welche zu lange aufbewahrt
werden  kénnen  Qualitdtseinbussen
erfahren

e Lagerung stets nach dem FIFO-Prinzip (first in, first out)
durchfihren

Dokumentation:
@ Hygieneplan
< Wartungsplan
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter OP

Speisenerhitzung // Auslage verzehrsfertiger OP 3
warmer und kalter Speisen

Durch Erhitzen der Produkte kénnen Keime abgetdtet werden. Der Grad der Keimabtdtung ist dabei abhéangig von
Erhitzungstemperatur und -dauver, sowie der zu erhitzenden Ware und der Erhitzungsmethode. Wenn diese
Bedingungen nicht erfillt sind, bleibt ein erhdhtes Risiko bestehen.

moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

nach Erhitzung besteht die Mdglichkeit | o auf die Trennung von reinen und unreinen Bereichen achten,
einer Rekontamination der Speisen| Fertigprodukte sollen nachtréglich nicht mehr in Kontakt
(durch die Luft, durch Insekten usw.) kommen mit Rohwaren

e unkontrollierte Luftbewegungen vermeiden

e Insektenbekémpfungsmassnahmen durchfihren

durch unzureichendes Erhitzen kénnen | e eine Erhitzungstemperatur von mindestens 80°C wéhrend 1
Keime nur unzureichend abgetdtet| Minute, 30 Sekunden sichern, indem man auf das richtige
werden Funktionieren sowie Einstellen des Temperaturreglers achtet
und ein den Produkten angemessenes Erhitzungsverfahren
wdhlt

e auf eine regelméssige Wartung des Erhitzungsmaterials
achten

durch Aufbewahrung bei Temperaturen | e verzehrsfertige warme Speisen bei Minimum 70°C, wéhrend
zwischen 10°C und 65°C kénnen sich| maximal 3 Stunden warmhalten, am besten Speisen
Keime vermehren abkihlen und vor Gebrauch wieder auf mindestens 70°C
erwdrmen

e verzehrsfertige kalte Speisen bei maximal 4°C aufbewahren,
zum sofortigen Verzehr bei 4-6°C aufbewahren

e jeweils nur kleine Menge auslegen, Auslage regelmadssig

hygienisch nicht einwandfreies | e regelméssige Reinigung und falls nétig Desinfektion des| [ Z=3)
Erhitzungs- / Aufbewahrungsmaterial Materials durchfihren él/‘

Dokumentation:
& Hygieneplan
@« Schadlingsbekémpfungsplan

& Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Schnelles Abkuhlen // Auftauen OP 4

Durch méglichst schnelles Abkihlen empfindlicher Produkte kann eine Keimvermehrung im kritischen Bereich zwischen

10°C und 65°C begrenzt werden.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

die Produkte kénnen nach Erhitzung
wieder infiziert werden durch:

¢ Umfillen in unzureichend gereinigte
und desinfizierte Behdlter

e korrekte Reinigung und falls nétig Desinfektion der Gerdate
und Materialien

e auf Hygiene des Personals achten (sieche MT-Personalhygiene)
e Schutz der Produkte durch Abdecken oder Aufbewahren in

3

Z

¢ Verarbeitung mit  verunreinigten
Handen oder Gerdten
¢ mit Staub verunreinigter Luft

verschlossenen Behdltern

falls bei der Erhitzung nicht alle Keime | e schnelles Abkihlen d.h. es sollte eine Kerntemperatur von

%\
)

abgetstet wurden oder eine| 10°C in 2 Stunden erreicht werden, durch :
Wiederverkeimung s‘raﬁgefundery hat, | 4 Ausbreiten (mox. 2cm) auf einer sauberen, gekihlten
kénnen diese sich durch ein zu

Nt

Arbeitsplatte (aus Inox)

¢ Schockkuhlen

+ Umfollen in doppelbodigen Behdalter mit Kihlflissigkeit

sdiverse andere Méglichkeiten, welche ein schnelles
Abkihlen herbeifthren

¢ nach AbkUhlung gekihlt verarbeiten oder gekuhlt lagern
(< 4°C)

langsames Abkihlen wieder vermehren

Warme Produkte sollen nicht zu dicht neben bereits gekihlten Produkten aufbewahrt werden, da letztere dadurch eine
Temperaturerhéhung erfahren kénnten und somit ebenfalls eine Vermehrung eventuell vorhandener Keime.

Beim Auftauen ist ebenfalls zu bericksichtigen, dass die Produkte den Temperaturbereich von 10°C - 65°C, welcher
eine Keimvermehrung beginstigt, rasch durchschreiten sollen.

Sind Lebensmittel einmal aufgetaut, sollen diese nicht ein zweites Mal eingefroren werden.

moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Auftauen bei Zimmertemperatur e vermeiden

e schnelles Auftauen in Mikrowellengeréten (Kontrolle der
Kerntemperatur)

7 ~

X

nlY

e langsames Auftauen nur in Kihlgeréten bei Temperaturen
unter 4°C

Auftauwasser beginstigt die

Keimvermehrung

e Auftauwasser schnell entsorgen

Auftauunterlagen e Auftauunterlagen  sofort nach dem Entsorgen des| [ Z=%)
Auftauwassers  grindlich  reinigen, bei  empfindlichen 5‘2
/,

Produkten desinfizieren

Dokumentation:
@ Hygieneplan

@ Temperaturkontrollen
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter OP

Schockfrosten

OP5

Durch Schockfrosten besteht die Méglichkeit durch schnelles abruptes Kihlen in sehr tiefe Temperaturbereiche (etwa
-35°C) empfindliche Waren einzufrieren und diese bis zu ihrem schlussendlichen Verbrauch haltbar zu machen. Durch
dieses Gefrieren werden die Lebensmittel stabilisiert, jedoch werden hierdurch keine Keime abgetétet. Produkte welche
nicht zum direkten Konsum hergestellt werden, missen schockgefrostet werden.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

O evil. kontaminierte, gefrostete
Zwischenprodukte,  welche  durch
Weiterverarbeitung andere Produkte
infizieren kénnen

O evil. kontaminierte,
Fertigprodukte

gefrostete

Produkte  kénnen
Oberflachen der
Gefriergeréte  (bspw. unzureichend
gereinigte  Flachen,  verschmutzte
Vereisungs-schichten usw.) wie auch
durch andere nicht verpackte Waren
infiziert werden

0 schockgefrostete
durch die

e nur Zwischenproduke schockfrosten, welche mikrobiologisch
stabilisiert wurden (z.B. durch pasteurisierende Erhitzung)

e Schockfrosten, méglichst schnell nach Zubereitung oder
Erhitzung, dabei die Produkte schitzen

e nur Fertigprodukte einfrieren, bei welchen Verarbeitungszeit
und —temperatur respektiert wurden

e eingefrorene Produkte schitzen durch Verpacken oder
Aufbewahren in verschlossenen Behéltern

o Gerate regelmdssig reinigen und falls nétig desinfizieren
sowie entfeisen

a“‘ ori g,

{
”l'l‘g

langsames  Einfrieren  bewirkt  die
Bildung grosser Eiskristalle, welche die
Zellwande zerstéren; beim Auftauen tritt

e empfindliche Waren schnell frieren (Schockfrosten)

Zellsaft aus, welcher eine schnelle
Vermehrung  eventuell  vorhandener
Keime beginstigt
schlechtes ~ Material ~ kann  durch | e regelmdssige  Kontrolle  der  Temperaturen  sowie| [Z ":‘.
unkontrollierte Temperaturmessgerdte & ‘5
Tert'npsrofﬁrver(‘jnderungen die Kuhlkette | , regelmassige Wartung der Geréte ‘_‘
unterbrechen i . oy

e ausreichendes Fassungsvermégen der Gerdte sichern &
Verpackungen e auf einwandfreie Sauberkeit und Unversehrtheit der

Verpackungen achten

Produkte, welche zu lange aufbewahrt
werden, kénnen  Qualitatseinbussen
erfahren

e Lagerung stets nach dem FIFO-Prinzip (first in, first out)
durchfihren

Dokumentation:
@ Hygieneplan
< Wartungsplan

@ Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Verarbeitung kritischer Produkte OP 6

Als kritisch werden Produkte bezeichnet, welche keine Behandlung erfahren, die Keime oder Lebensmittelgifte

vermindern oder eliminieren kénnte. Der grésste Teil "Feiner Backwaren" kann dieser Kategorie zugerechnet werden.

Solche Produkte sollen nur unter Beherrschung aller Gefahren hergestellt werden.

Personen, welche nicht alle hygienischen Anforderungen zur Verarbeitung solcher Produkte erfillen, sollten derartige

Arbeiten nicht ausfihren.

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

Produkie kénnen infiziert werden

78
D
&P
’3

durch jeglichen direkten oder m
indirekten Kontakt mit A
Gegenstdnden, Waren, Insekien,
Héanden usw.
0 Hande e regelmassiges Héndewaschen und falls nétig Desinfizieren Bt
e direkten Kontakt der Hdande mit Produkien reduzieren, es ;7
wird empfohlen Einmalhandschuhe zu benutzen
e Tragen von undurchldssigem Verband und Handschuhen bei
Verletzungen oder Verbrennungen
¢ Mund e nicht auf Produkte husten oder niesen, sich nicht kratzen usw.
0 gc;]se e bei Atemwegsinfektionen Mundschutz tragen
0
o HOIrsen e Melden von schweren Magen-/Darm-/Hauterkrankungen
¢ Haare e wihrend der Produktion Kopfbedeckung tragen, welche alle

Haare abdeckt

e insbesondere lange Bérte ebenfalls abdecken

0 Verarbeitungsgeréte

e regelmdéssiges Reinigen und falls nétig Desinfizieren

58

/=

O Arbeitsfléichen

e regelmdéssiges Reinigen und falls nétig Desinfizieren

3%

0 Umgebungsluft/Staub

e unkontrollierte Luftbewegungen (z.B. durch offene Fenster)
verhindern

e Kontrolle der Ventilation

e empfindliche Produkte nicht unter staubigen Bereichen (z.B.
Leitungen) verarbeiten

0 Insekten/Nagetiere

e Massnahmen Schédlingsbekémpfung  regelmadssig

durchfthren

zur

e Produktionsréume fir Schédlinge unzugénglich gestalten
(z.B. Fliegengitter an Fenstern usw.)

0 Zwischenprodukte e korrekte Lagerung der Zwischenprodukte (sieche OP
Lagerung)
0 Rohwaren e Kontrolle der Rohwaren bei Anlieferung, korrekte Lagerung| Freq
der Rohwaren
".u‘v
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter OP

Verarbeitung kritischer Produkte OP 6a

Umgebungstemperatur, Verarbeitungszeit/-standzeit beeinflussen die Keimvermehrung.

Das Nichteinhalten eines Faktors kann durch korrekte Bericksichtigung des anderen Faktors in gewissen Grenzen
kompensiert werden. Bei hohen Umgebungstemperaturen sollen die Waren also méglichst rasch verarbeitet werden,
bei langer Verarbeitungszeit sollte die Temperatur méglichst gering gehalten werden.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Umgebungstemperatur e zur Verarbeitung kritischer Produkte den kihlsten Bereich der
gesamten Produktion wéhlen

0 Verarbeitungszeit edem Lager nur die Menge an Waren entnehmen, welche
¢ Standzeit auch tatsdchlich rasch verarbeitet werden kann

e nach Verarbeitung Fertigprodukte sofort in die gekihlten| ¢ ):.
\
X

Verkaufsanlagen geben oder in gekihlte Lagerrdume y
bringen g

Dokumentation:

@ Hygieneplan

@ Schadlingsbekédmpfungsplan

@ Gesundheitszeugnissse des Personals
@ Temperaturkontrollen

@ Belege der Personalschulung
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Abfallentsorgung OoP7

Reine Bereiche/reine Arbeitsprozesse (z.B. Produktion) sollen stets von unreinen Bereichen/ unreinen Arbeiten (z.B.
Abfallentsorgung) getrennt sein.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

Verbreitung von in Abféllen enthaltenen | e schnelle/regelméssige  Entsorgung der Abfélle von den
Keimen Arbeitsfléchen in die Abfalleimer sowie dann in die
Mdlltonnen

die Abfalleimer selbst sind mit Keimen | e Einweg-Plastiktiten benutzen

infiziert (Deckel, Handgriffe) e nach Anfassen von Abfdllen und Abfalleimern stets Héande

reinigen und desinfizieren

ak

e Abfalleimer wdhrend dem Umgang mit Lebensmitteln
méglichst nicht mit den Handen anfassen

e am besten sind verschliessbare Abfallbehdlter ohne manuelle

Betatigung =R
¢ Abfalleimer regelméssig reinigen und desinfizieren @ﬁl
=
Luftzige kénnen Keime verbreiten o Luftzige in der Umgebung von Abfalleimern unbedingt
vermeiden

organische Abfdlle schaffen optimale [ e regelméssiges Entleeren der Abfalleimer, welche in der
Bedingungen zur Keimvermehrung Produktion vorhanden sind, besonders bei warmen
Umgebungstemperaturen

&%

o Abfélle gegebenenfalls kihl lagern

e Abfalleimer méglichst von Wérmequellen fernhalten

Dokumentation:
@ Hygieneplan
< Abfallwirtschaftsplan
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Bécker-Konditor

Verkauf und Handhabung nichtverkaufter Waren

mogliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

eine Kontamination der Produkte kann
wdhrend der verschiedenen
Zwischenstufen  bis  zum  Verkauf
stattfinden:

von den Produktionsréumen in die
Verkaufsldden durch:

¢ Kreuzung unreiner Bereiche (Innen-
hof, offene Strasse usw.)

¢ Kreuzung mit unreinen Materialien
(z.B Abfalle)

0 Kontakt mit unsauberen Behdltern/

e schneller Transport der Fertigprodukte, wobei diese bei
hohem Kontaminationsrisiko (empfindliche Produkte) stets
geschitzt sein sollten (Abdecken)

e insbesondere beim Kreuzen unreiner Bereiche/Materialien
mussen die Waren geschUtzt sein (Behdélter, Abdecken)

e strikte Hadndehygiene

Arbeitsblétter OP

e Waren nicht mit blossen Hénden berihren (Tortenheber usw.
benutzen)

i€l

Handen
¢ schlechte Personalhygiene
e regelmdssiges Reinigen und falls nétig Desinfizieren der
Behalter

e siche MT-Personalhygiene

Jf
{f
Q)

wéihrend der Auslage auf den

Verkaufsflachen

e vor der Auslage insbesondere empfindlicher Waren sollten
die Auslageflachen gereinigt und falls nétig desinfiziert
werden

X

¢ durch unsaubere Verkaufsfléchen
0 beim Verkauf selbst e nur regelmdssig gereinigtes und falls nétig desinfiziertes
Material zur Manipulation der Produkte verwenden

(Tortenheber usw.) =

e auf Hande- sowie Personalhygiene achten

durch das Verhalten des Personals und | e nicht auf Produkte niesen oder husten

der Kunden

2

e Produkte stets schitzen (durch Abdecken usw.)

durch  Preisschildchen oder andere
Dekorationsartikel, welche in Kontakt
kommen mit der Ware

e Preisschildchen oder andere Dekorationsartikel, welche in
direkten Kontakt kommen mit der Ware regelméssig reinigen
und falls nétig desinfizieren

e Schildchen benutzen, welche die Waren nicht berihren

durch  Kontakt ~ mit  Reinigungs- |  Reinigung/Desinfektion nur nach vorherigem Entfernen der| [ Z=%)
/Desinfektionsmitteln Waren durchfohren @ﬂl

=
durch Auslage in der Né&he von|e Auslagefléchen in entsprechende Bereiche auftrennen z.B.

Produkten, welche Kreuzkontamination
verursachen kénnten (Sandwiches, rohe
Produkte usw.)

Feinbackwaren nicht neben Sandwiches auslegen

&

durch verschmutzte Verdampfer e regelméssige sowie falls nétig Desinfektion

durchfihren

Reinigung

J)
:
<

'
&;,

e bei Verkauf von Produkten immer auf das Produkfionsdatum S

des Produktes sowie auf die Haltbarkeitsdaten der Zutaten
achten

durch zu lange Aufbewahrung

Vl".l

\
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Verkauf und Handhabung nicht verkaufter Waren OP 8b

moégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

bei Unterbrechung der Kihlkette

nach Verarbeitung e Produkte sofort nach Verarbeitung kihlen, insbesondere
wenn sie bei warmen Temperaturen verarbeitet wurden

\
¥
=

B
&‘»‘

bei der Auslage zum Verkauf, wenn die | e sofort morgens die Verkaufsauslagen kihlen, damit diese
entsprechenden  Temperaturen  nicht| bereits die entsprechenden Temperaturen (4-6°C) erreicht
berUcksichtigt werden haben vor Auslage der Backwaren

\
M
=

®
&j

e Auslageflachen derart aufteilen, dass empfindliche Produkte
stets in den kuhlsten Bereichen ausgelegt werden kénnen

e Menge der ausgelegten Ware dem effektiven Umsatz
anpassen

e Verkauf und Nachfillen der Auslage stets nach dem FIFO-
Prinzip (first in, first out)

&

e regelmassig Temperaturkontrollen durchfihren, insbesondere
in Bereichen mit empfindlichen Produkten sowie bei
Sonnenbestrahlung

e nach Ladenschluss, die unverkaufte Ware sofort entsprechend
kihlen (4°C) wenn wierderverkaufsfdhige Waren am
néchsten Tag wieder ausgelegt werden sollen

J i©)

e Beachten der Auslagedauer in den Verkaufsfléchen

¢ '*@;)i_
N

Man unterscheidet:

e unverkaufte Ware, welche ohne Weiterverarbeitung wieder zum Verkauf ausgelegt wird: diese soll falls nétig
entsprechend gekUhlt werden

e nicht wiederzuverwendene Ware: diese soll sofort entsorgt werden, um einen Wiederverkauf zu vermeiden

e einfache Backwaren, welche in wiederverarbeiteter Form nochmals verkauft werden kénnen: hierbei ist zu beachten,
dass diese Waren eventuell eine Kontamination erfahren haben und bei gemeinsamer Verarbeitung mit
empfindlichen Produkten (z.B Sahne) diese infizieren kénnen

Dokumentation:
@ Hygieneplan
@ Wartungsplan

@ Temperaturkontrollen
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter OP

Lieferung und Transport von Fertigprodukten

Diese Arbeitsanweisung betrifft sowohl den Transport von Produkten in Verkaufsfilialen, wie auch den Transport zur

Direktbelieferung von Kunden.

Man unterscheidet:

e empfindliche Waren, bei deren Lieferung und Transport man sich strengstens an diese Arbeitsanweisungen halten

sollte.

OP 9

e Waren, welche durch ihren geringen Wassergehalt auch bei Umgebungstemperatur transportiert werden kénnen (z.B.

Kleingebéck, einfache Backwaren)

mégliche Gefahren

Gefahrenbeherrschung

der Lieferwagen

e nur saubere, regelmdsssig gereinigle und falls nétig
desinfizierte Lieferwagen benutzen, welche sich in gutem
Zustand befinden

e gegebenenfalls
transportieren

Produkte in geschlossenen Behéltern

kommt der Lieferant in Kontakt mit den

e auf saubere Arbeitskleidung sowie persénliche Hygiene des

Produkten, kann dieser die Waren| Lieferanten achten (siehe MT-Personalhygiene)

ebenfalls infizieren

Keimvermehrung wdhrend des|eder Transportdauer sowie der Umgebungstemperatur
Transports durch Unterbrechung der| entsprechende Aufbewahrungsmittel benutzen (zu kihlende
Kuhlkette Produkte missen bei Temperaturen unter 4°C  und

TiefkUhlprodukte bei maximal -18°C transportiert werden)
e gekUhlte Transportwagen benutzen

e ldngere  Transportdauver  oder  schlechte
bedingungen:  Kuhlwagen/Tiefkbhlwagen oder
Kuhlbehéalter/Tiefkihlbehélter benutzen

e moglichst kurze Transportdauver (d.h. etwa 30 Minuten)
anstreben

Transport-
isolierte

Falls die gelieferten Produkte erst mehrere Stunden spéter verbraucht werden (z.B. Buffet) kann eine Keimvermehrung
stattfinden. Man sollte daher die Kunden zur korrekten Handhabung der Waren informieren.

Dokumentation:
& Hygieneplan

& Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Reinigung und Desinfektion OP 10

Durch die Reinigung und Desinfektion erfolgt eine Keimreduzierung.

1. Gemeinsamkeiten
Zur korrekten Reinigung und Desinfektion braucht man

e entsprechendes Material (Burste, Lappen...)

o fir den Lebensmittelbereich genehmigte und den Verschmutzungen (Kalk, Fett) sowie den zu reinigenden Unterlagen
(Hénde, Materialien) angepasste Produkte

e eine entsprechende dem Zeitpunkt angepasste Methode, wobei die Anwendungsanweisungen der Produkte zu
beachten sind.

Nach Reinigung und Desinfektion sollen die gereinigten/desinfizierten Fléchen und Gegenstdnde grindlich abgespilt
werden, um jegliche Reste von Reinigungs-/Desinfektionsprodukten (giftig) sowie von Restschmutz zu ent-
fernen.

2. Unterschiede

Reinigung und Desinfektion ergénzen sich.

Reinigung Desinfektion

Ziel e Entfernen von sichtbarem Schmutz (bei | e Abtéten der Mikroorganismen, welche zwar
verschiedenen Reinigungsmitteln auch | nicht sichtbar, aber doch vorhanden sind
Entfernen von 80% der Mikroorganismen bei
korrekter Durchfihrung der Reinigung)

Massnahme ekann  ohne  nachherige  Desinfektion|e kann nur nach vorheriger ordentlicher
durchgefihrt werden Reinigung durchgefihrt werden, da durch
Schmutz  das  Desinfektionsmittel  seine
Wirkung nicht vollsténdig entfalten kann

unbedingt e mechanische Behandlung (Bursten usw.) e striktes  Einhalten der Kontakizeit, der
erforderlich Gebrauchstemperaturen sowie der genauen
Dosierung (Produktbeschreibung)

Haufigkeit e je nach Verschmutzungsgrad edem Kontaminationsrisiko  empfindlicher
Waren  entsprechend (in  absteigender
Reihenfolge:
Hande>Kleinmaterialien>Arbeitsfléchen>
Boden...)

Dokumentation:
& Hygieneplan
= Aufbewahrung der Produktbeschreibungen
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter OP

Reinigung und Desinfektion: Boden, Wédnde, Decken OP 10a

Vor Gebrauch der Reinigungs-/Desinfektionslésung ist eine Vorreinigung zur Entfernung des groben Schmutzes

erforderlich.

Béden, Wéande, Decken

Béden, Wénde, Decken sind nach Anweisung regelméssig zu reinigen und falls nétig zu desinfizieren. Die Haufigkeit ist
abhdngig von der Art der Unterlage: Fliese, PYC, Anstrich sowie des jeweiligen Arbeitsbereiches

Produkt Do- Haufigkeit Protokoll
sierung
T°C
Vorreinigung e taglich e Materialien: Eimer, Produktdosierer, usw.

e nach Arbeitsende

+ Methode:
a. Flache befeuchten
b. birsten, schruppen (Ecken, Nischen)

c. Wasser mit Schieber entfernen oder mit
Wassersauger

Reinigung und e taglich

Desinfektion e nach Arbeitsende

¢ Materalien: siehe oben
+ Methode:
a. Reinigungs-/Desinfektionslésung auf
gesamter Flache verteilen
b. birsten und je nach Vorgabe einwirken
lassen
c. falls nétig sptlen und Wasser mit

Schieber oder Wassersauger
weitestgehend entfernen

Merke:

e Lebensmittel dirfen nie auf dem Boden gelagert werden

e Der Gebrauch von Holzpoliermitteln ist verboten

Dokumentation:
& Hygieneplan
= Aufbewahrung der Produktbeschreibungen
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Reinigung und Desinfektion: Arbeitsfldchen OP 10b

Jegliche Lebensmittel missen entfernt werden. Lebensmittelreste bilden gute Vermehrungsgrundlagen fur Keime und
mUssen daher so oft wie méglich entsorgt werden. Um eine optimale Wirkung zu erreichen, muss die Reinigungslésung
ofters gewechselt werden. Nach Arbeitsende soll eine Desinfektion der Arbeitsflachen zur Keim-
abtétung stattfinden. Um die Wirkung zu gewdhrleisten, muss dabei unbedingt die vorgeschriebene Einwirkzeit
genauestens bericksichtigt werden. Diese Produkte kénnen auf Lebensmittel Gbergehen und so muss danach unbedingt
mit klarem Wasser abgespilt werden.

Reinigungs/Desinfektionsmittel dirfen auf keinen Fall in Lebensmittel Ubergehen. Nach Arbeitsende, Waschlappen
nach intensiver Spulung in Desinfektionslésung legen oder bei 90°C in der Waschmaschine reinigen. Trocknen lassen.

Produkt Do- Haufigkeit Protokoll
sierung
T°C
Reinigung e Reinigungs- e morgens, vor e Methode:
mittel Arbeitsbeginn um den |, wahrend des Tages:
Staub zu entfernen a. Eimer mit mehrmals zu ernevernder
e zwischen zwei Reinigungslésung sowie sauberem

Arbeitsgéngen zur Waschlappen sollte vorrétig sein
Entfernung von Resten b. mit Waschlappen kraftig wischen
und Fetten

c. mit klarem Wasser spulen
d. eventuell mit Einmalpapier trocknen

Desinfektion | e Desin- e zwischen unreinen e Methode:
fektionsmitte Arbeiten: nach + nach Reinigung:
| od'er Desin- Aufschlagen von 1. a. Desinfektionslésung auf Fléche
fektions- Eiern, Reinigen von auftragen
/R'elnlgungs- Obst und Gemdse b. einwirken lassen nach Vorgabe
mittel . .
e vor Verarbeiten c. spulen
empfindlicher 2. min. 70% Alkoholldsung aufsprihen und
Produkte mit Einwegpapier abwischen

e nach Arbeitsende um
alle Keime zu
entfernen

Dokumentation:
@ Hygieneplan
@ Aufbewahrung der Produktbeschreibungen
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter OP

Reinigung und Desinfektion von Kleingerdten/- OP 10c
materialien

Folgende Arbeitsanweisung betrifft Kleinmaterialien (Messer, Léffel, Schneebesen usw.) wie auch zerlegbare Teile der
Verarbeitungsmaschinen.

Durch organisches Material (Lebensmittelreste) werden Reinigungs-/Desinfektionsmittel in ihrer Wirkung behindert.
Daher:

e Lebensmittelreste vor Reinigung weitestgehend entfernen

e Einweichwasser wechseln sobald es verschmutzt ist (Wasser mit Lebensmittelricksténden verwandelt sich bei
Temperaturen zwischen 40°C und 50°C in wenigen Stunden zu einem idealen Néhrboden fior Mikroorganismen)

e Zugiessen von frischem Wasser hat keinen Effekt

e immer mit fliessendem, warmem Wasser nachspilen

Produkt Do- Haufigkeit Protokoll
sierung
T°C
Vorreinigung e méglichst schnell nach | e Reste entfernen

Gebrauch um ein
Antrocknen von
organischem Material
zu verhindern

e Materialien in Wasser einweichen oder gut
unter einem Wasserstrahl abspUlen

e auf bespritzte Fléchen achten

Reinigung und e nach Gebrauch oder | e mehrere Méglichkeiten:
Desinfektion nach Arbeitsende 1. Gefdss mit Reinigungs-/Desin-
e schwer zugdéngliche fektionsldsung
Teile sollen nach a. Materialien gemass Vorgabe
jedem Gebrauch einweichen
grondlich gereinigt b. mit sehr heissem Wasser abspilen

und falls nétigt

desinfiziert werden c. trocknen lassen durch Abtropfen oder

mit Einmalpapier abtrocknen
2. Minimum 70% Alkohollésung auf zu
desinfizierende Fléchen aufsprihen,
sofort mit Einwegpapier abtrocknen

3. in der Spulmaschine bei vorgeschriebener
Dosierung

e Kleinmaterialien sollten idealerweise nach Reinigung an der Wand aufgehéngt werden

e Wartung und Reinigung/Desinfektion der Verarbeitungsmaschinen sollten nach Anweisung des Herstellers
durchgefthrt werden

e Reinigungsmaterialien sollen nach Gebrauch gereinigt und falls nétig desinfiziert werden, da sie ein ideales Milieu zur
Keimvermehrung schaffen und schlechten Geruch verbreiten.

Dokumentation:
@ Hygieneplan

@ Wartungsplan der Spilmaschinen
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Arbeitsblétter OP Bécker-Konditor

Massnahmen gegen Nagetiere // OP 11a
Insektenbekdmpfung

Nagetiere Ubertragen Krankheiten durch Mikroorganismen (Viren, Bakterien, Parasiten...), welche geféhrlich sind for
Menschen. Die Ubertragung kann erfolgen durch direkten Kontakt der Tiere oder Uber Abwésser. Bisse dieser Tiere
kénnen ebenfalls gefahrlich sein. Dartberhinaus verursachen sie Lebensmittelschéden sowie Schéden an elekirischen
Leitungen. Massnahmen gegen Nagetiere kann man selbst ergreifen oder aber auch Spezialfirmen hiermit
beauftragen. Ergreift man selbst die Massnahmen gegen Nagetiere, so ist es unabdingbar sich bei den verwendeten
Produkten genauestens an die Vorgaben des Herstellers zu halten. Jede Ware, welche in Kontakt kam mit den Tieren
sollte man wegwerfen.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung

diese Tiere, wie auch die Parasiten | Offnungen (Fenster, Ventilation usw.) abschitzen z.B. durch ﬁi&?,

welche sie beherbergen kénnen in| Gitter (/
direkten Kontakt ~ kommen mit [‘5&

i ) o e bei Warenanlieferung sowie vor Gebrauch Verpackungen
Lebensmﬁ.feln und diese kontaminieren; Gberprifen
solche Keime kénnen fir den Menschen ) o . <
sehr gefahrlich werden, besonders wenn e bei Beschadigung von Verpackungen den Inhalt umfillen, | (g™

sie auf feine Backwaren gelangen, gegebenenfalls wegwerfen
welche nicht erhitzt werden

Urin und Exkremente von Nagetieren | e Fertigprodukte und Rohwaren stets abdecken (Lebensmittel-
kénnen  Leitungswasser wie auch| folie, verschlossene Behdalter usw.)

Lebensmittel verunreinigen o - . .
9 e regelmdssig prdventive Sauberung durch Kammerjager/ §§{m~g

Spezialfirmen durchfihren lassen und bei Auffinden von ’,}’(
Exkrementen sofort Reinigungsmassnahmen durchfihren: [‘,J‘

+ besonders die Trockenlager mit Spezialprodukten gegen
Nagetiere behandeln

+diese Massnahmen missen nach Abschitzen, am besten
Entfernen der Lebensmittel, durchgefihrt werden

Der Gebrauch von Spezialmitteln ist kritisch. Jeder Kontakt mit Lebensmitteln muss vermieden werden. Daher sollte
man diese getrennt von der Produktion in dafir vorgesehenen Bereichen verschlossen aufbewahren. Nach BerGhren
dieser Produkte muss man sich grindlich die Hande reinigen.

Fliegende (Wespen, Micken, Fliegen...) wie auch kriechende Insekten (K&éfer usw.) sind eine permanente
Gefahrenquelle fir Kontaminationen insbesondere fur Rekontaminationen bei Fertigprodukten.

mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
durch direkten Kontakt mit Rohwaren, | e systematisches Abschitzen der Lebensmittel
Zwischenprodukten oder| (Lebensmittelfolie, geschlossene Behélter) sofort nach
Fertigprodukten Verarbeitungsende oder bei Standzeit vor Weiterverarbeitung ‘S‘Ve?f
e Offnungen abschitzen (Fenster, Ventilationen) durch z.B. [‘!}I&
Fliegengitter
durch Kontakt der Insekten, wenn diese | o Abfélle immer sofort in Abfalleimer entsorgen 7}
aus - schmutzigen Bereichen kommen | { gqnitérbereiche, Abfalleimer, Vorbereitungsfléchen regel- &ﬂ/}
(Toiletten, Abfalleimer usw) mdssig reinigen und falls nétig desinfizieren
e bei diesen Massnahmen stets Kontakt mit Lebensmitteln
vermeiden

Dokumentation:
@« Schadlingsbekémpfungsplan
& Hygieneplan
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter BPF

Arbeitsblatter BPF
(Bonnes pratiques de
fabrication)
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Brot / Brotchen

50

Mehl Wasser

Hefe

Salz

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

7

Teigruhe / Kesselruhe

7

Teigweiterverarbeitung

7

Backen

7

@) @ Brot schneiden

7

Verkauf / Aufbewahrung

oX:,

Gare

Leitlinien-zur-Guten-Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers



Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Brot- / Brotchenherstellung

BPF 1

CCP Mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
CCP1 e Gefahr  durch  Fremdkérperibergang | e Teigbereitung an einem geschitzten Platz ‘Q
o Teigbe- (Glas, Plastik, Schrauben, Schmierfett) in| durchfohren, auf die Wartung der &'
reitung den Teig Réumlichkeiten und Gerdte achten (keine
o Teigruhe/ kaputten Lampen, abblétternde Farbe,
Kesselruhe/ keine blatternde, rissige Holzunterlage,
Gare zersplitterte Fenster, kaputte Fliesen, kein
o Teigweiter- Ubergang von Schmierfett, Schrauben
verarbeitung usw.)
e bei der Teigruhe/ Kesselruhe/ Gare, die
Gerdte gegeniber Fremdkdrpern
abdecken/ schutzen
CCP 2 o Gefahr der  Schimmelpilzibertragung |  regelmdssige Reinigung und falls nétig| [ Z=9)
o Brot durch das Schneidegerét und | Desinfektion sowie Wartung der Geréte @gg
schneiden nachfolgendes Sch.immelwochs’rum aufl e Brot nur in  abgekihltem  Zustand g
dem Brot insbesondere bei| schneiden

unsachgemdsser Lagerung

Dokumentation:

@ Hygieneplan

< Wartungsplan
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Spezialbrot / -brétchen

Mehl

Wasser Hefe

Salz

Kérner

Nisse

Schrot

Sonnen-
blumenkerne

Usw.

52

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

O] é} Teigbereitung

7

@ @9 Zugeben besonderer
Rohstoffe

7

Teigruhe / Kesselruhe

7

Teigweiterverarbeitung

7

Backen

7

® Qg Brot schneiden

7

Verkauf / Aufbewahrung

X,

Gare
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Spezialbrote / -brétchen

BPF 2

CCP Mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
CCP1 e Gefahr  durch  Fremdkérperibergang |  Teigbereitung an einem geschitzten Platz ‘Q
o Teigbe- (Glas, Plastik, Schrauben, Schmierdle) in| durchfhren, auf die Wartung der &.
reitung den Teig Réumlichkeiten und Geréte achten (keine
0 Teigruhe/ kaputten Lampen, abblatternde Farbe,

Kesselruhe/
Gare

o Teigweiter-
verarbeitung

keine blatternde, rissige Holzunterlage,
zersplitterte Fenster, kaputte Fliesen, kein
Ubergang von Schmierfett, Schrauben
usw.)

e bei der Teigruhe/ Kesselruhe/ Gare, die

Geréte gegenUber Fremdkérpern
abdecken/ schitzen
CCP 2 e Vorhandensein von Fremdkérpern « optische Kontrolle bei Zugabe, iy
0 Zugeben e mdgliches Schimmelwachstum e sachgemdsse  Lagerung/  Zwischen- | Rpt©
von lagerung
besonderen
Rohstoffen
(WalnUsse,
Schrot,
ganze
Kérner usw.)
CCP3 o Gefahr der Schimmelpilzbildung und | e regelmdssige Reinigung und falls nétig| [ Z=2)
o Brot nachfolgendes Schimmelwachstum auf| Desinfektion sowie Wartung der Geréte M
schneiden dem Brot insbesondere bei unsach- 7

gemdsser Lagerung

(Bei der Herstellung von Laugengebdck ist es insbesondere wichtig die Konzentration der Lauge zu beachten, wie auch
das Personal auf mégliche Gefahren durch Lauge hinzuweisen.)

Dokumentation:

@ Hygieneplan

< Wartungsplan

Leitlinien-zur-Guten-
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Arbeitsblétter BPF Bécker-Konditor

Feine Backwaren aus Bldatterteig (Obst- / CrémefiGllung)

Mehl Butter Zucker Eier O] é Obst @ @ Glasur
Follung

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

v
Teigruhe (gekthlt) @ @

7

Teigweiterverarbeitung

7

Zugeben von Obst / sonstiger
Fillung

7

(Obst glasieren)

Backen

7

® (‘g Auskihlen
7

@ d Zugeben von Obst /

sonstiger Fillung

v
@a @(Obs’r glasieren)

® Q‘g Verkauf / Aufbewahrung
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Feine Backwaren aus Bldtterteig
(Obst- / Cremefillung)

BPF 3

Diese Anleitungen betreffen jegliches Gebéck aus Blétterteig wie Kleingebéck (Teilchen) und Kuchen mit und ohne
Fillung (Obst, Créme). Die Fullungen kénnen mitgebacken werden oder auch erst auf den ausgekihlten Teig gelegt

werden.
CCp mégliche Gefahren Gefahrenbeherrrschung
CCP1 e Kontamination durch  unsachgemdsse | e Halbfertigfabrikate gewissenhaft
o Rohwaren Herstellung und  Aufbewahrung der| herstellen und aufbewahren (sieche OP-
und vorgefertigten Fillungen (insbesondere | Lagerung)
Halbfertig- wenn keine nachfolgende  Erhitzung
fabrikate stattfindet)
o Créme-
follung,
Schoko-
ladenfillung
0 Nuss-/
Mandel-
fullung
0 Obst e Kontamination  durch  Belegen  mit|enur hygienisch einwandfreie Frichte
¢ Rosinen hygienisch nicht einwandfreiem Obst| benutzen (Konserven, tiefgekihlte
(insbesondere wenn keine nachfolgende| Frichte), frische Frichte entkeimen durch
Erhitzung stattfindet) grundliches AbspUlen mit Trinkwasser,
einlegen in Alkohol, pochieren
(getrocknetes Obst) oder kurzes Erhitzen
(Trockenobst) im Backofen
CCP 2 e Gefahr durch  Fremdkérperibergang | e Teigbereitung an einem geschitzten Platz ‘_‘
o Teig- (Glas, Plastik, Schrauben, Schmierdle) in| durchfhren, auf die Wartung der &
bereitung den Teig Raumlichkeiten und Geréte achten (keine
o Teigruhe/ kaputten Lampen, abblatternde Farbe,
Kesselruhe keine blatternde, rissige Holzunterlage,

o Teigweiter-
verarbeitung

zersplitterte Fenster, kaputte Fliesen, kein
Ubergang von Schmierfett, Schrauben
usw.)

e bei der Teigruhe/ Kesselruhe, die Gerdate

gegenUber  Fremdkérpern  abdecken/
schitzen
CCP 3 erasche Vermehrung von  eventuell | e Produkte nach dem Backen méglichst
o Auskihlen vorhandenen krankheitserregenden | schnell an einem sauberen, geschitzten
Keimen sowie eventuelle Neu- | und trocknen Ort abkihlen
kontamination
CCP 4 e Kontamination  durch  unzureichende | e Personalhygiene beachten (siche MT-| [BAAA]
0 Zugeben Personalhygiene beim Belegen oder| Personalhygiene) 5, q
- e
von Obst/ | Fullen . ) e Verarbeitungsmaterialien ausreichend 2R
sonstiger e Kontamination ~ durch  unzureichend | einigen und falls nétig desinfizieren ﬂq
Follung gereinigtes und falls nétig desinfiziertes =/

Material
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Arbeitsblétter BPF Bécker-Konditor

Feine Backwaren aus Bldatterteig (Obst- / CrémefiGllung)

Mehl Butter Zucker Eier @ @ Obst O] é} Glasur
Fillung

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

v
Teigruhe (gekthlt) ) é}

7

Teigweiterverarbeitung

7

Zugeben von Obst / sonstiger
Fillung

7

(Obst glasieren)

Backen

7

® (‘g Auskihlen
7

@ d Zugeben von Obst /

sonstiger Fillung

v
@a @(Obs’r glasieren)

® Q‘_g Verkauf / Aufbewahrung
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Feine Backwaren aus Bldtterteig
(Obst/Crémefillung)

BPF 3

CCp mégliche Gefahren Gefahrenbeherrrschung
CCP 4a e Gefahr des Ubergangs von Pinselhaaren | e optische Kontrolle und  falls  nétig| B
o Obszt Pinselhaare entfernen S
glasieren
CCP5 e Gefahr der Schimmelbildung durch zu | e Produkte bei angemessenen | [ Vj.
. R \
o Verkauf/ hohe Temperaturen oder zu hohe| Temperaturen gekihlt (4°C) sowie einer & ‘5
Aufbe- Luftfeuchtigkeit nicht zu hohen Luftfeuchtigkeit lagern
wahrung o Rekontamination durch danebenstehende | ® bei Auslage zum sofortigen Verzehr, bei
verunreinigte Produkte 4-6°C aufbewahren
e Produktgruppen bei der Lagerung trennen
(siehe OP Lagerung)

Dokumentation:

& Hygieneplan

& Wartungsplan

& Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Feine Backwaren aus Hefeteig (Obst- / Crémefillung)

Mehl Salz

Hefe

Wasser

Zucker

©) é} Obst

oX:]

Crémefillung

Milch

¢

Rosinen

©) é} NUsse

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

7

Teigruhe / Kesselruhe / Gare

7

Teigweiterverarbeitung

7

Zugeben von Obst / sonstiger
Fillung

7

(Obst glasieren)

Backen

7

® (‘g Auskihlen

7

@ d Zugeben von Obst /

sonstiger Fillung

v
@a @(Obs’r glasieren)

® Q‘_g Verkauf / Aufbewahrung
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Bécker-Konditor Arbeitsblétter BPF

Feine Backwaren aus Hefeteig (mit Obst-/ BPF 4
Cremefillung)

Diese Anleitungen betreffen die Herstellung von jeglichem Gebéck aus Hefeteig, wie Kleingebédck (Streuselteilchen) und
Kuchen mit und ohne Fillung (Obst, Créme), Brioche, Rosinengebdck usw. Die Fullungen kénnen mitgebacken werden,
was bei Hefegebéck normalerweise Ublich ist oder aber erst in oder auf den abgekihlten Teig gelegt werden.

CCp mégliche Gefahren Gefahrenbeherrrschung
CCP1 e Kontamination durch  unsachgemdsse | e Halbfertigfabrikate gewissenhaft
o Rohwaren Herstellung und  Aufbewahrung der| herstellen und aufbewahren (sieche OP-
und Halb-| vorgefertigten Fillungen (insbesondere| Lagerung)
fertig- wenn keine nachfolgende  Erhitzung
fabrikate stattfindet)
o Creme-
follung
¢ Schoko-
ladenfillung
0 Mandel-/
Nussfillung
0 Obst e Kontamination  durch  Belegen  mit|enur hygienisch einwandfreie Frichte
¢ Rosinen hygienisch nicht einwandfreiem Obst| benutzen (Konserven, tiefgekihlte
(insbesondere wenn keine nachfolgende| Frichte), frische Frichte entkeimen durch
Erhitzung stattfindet) grundliches AbspUlen mit Trinkwasser,
einlegen in Alkohol, pochieren

(getrocknetes Obst) oder kurzes Erhitzen
(Trockenobst) im Backofen

CCP 2 e Gefahr durch  Fremdkérperibergang | e Teigbereitung an einem geschitzten Platz ‘_‘
o Teig- (Glas, Plastik, Schrauben, Schmieréle| durchfthren, auf die Wartung der &
bereitung usw.) in den Teig Réumlichkeiten und Gerdte achten (keine
o Teigruhe/ kaputten Lampen, abblétternde Farbe,
Kesselruhe/ keine blatternde, rissige Holzunterlage,
Gare zersplitterte Fenster, kaputte Fliesen, kein
o Teigweiter- Ubergang von Schmierfett, Schrauben
verarbeitung usw.)
e bei der Teigruhe/ Kesselruhe, Gare, die
Gerate gegenuUber Fremdkérpern

abdecken/ schitzen

CCP 3 e rasche Vermehrung von | e Produkte nach dem Backen méglichst
o Auskihlen krankheitserregenden  Keimen  sowie| schnell an einem sauberen, geschutzten
eventuelle Neukontamination und trocknen Ort abkUhlen
CCP 4 e Kontamination  durch  unzureichende | e Personalhygiene beachten (siche MT-| [BAAA]
0 Zugeben Personalhygiene beim Belegen oder| Personalhygiene) 5, q
- e
von Obst/ | Fullen . ) e Verarbeitungsmaterialien ausreichend 2R
sonstiger e Kontamination  durch  unzureichend | einigen und falls nétig desinfizieren ﬂq
Follung gereinigtes und falls nétig desinfiziertes =/
Material
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Feine Backwaren aus Hefeteig (Obst- / Crémefillung)

Mehl Salz

Hefe

Wasser

Zucker

©) é} Obst

oX:]

Crémefillung

Milch

¢

Rosinen

©) é} NUsse

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

7

Teigruhe / Kesselruhe / Gare

7

Teigweiterverarbeitung

7

Zugeben von Obst / sonstiger
Fillung

7

(Obst glasieren)

Backen

7

® (‘g Auskihlen

7

@ d Zugeben von Obst /

sonstiger Fillung

v
@a @(Obs’r glasieren)

® Q‘_g Verkauf / Aufbewahrung
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Feine Backwaren aus Hefeteig (mit

BPF 4

Obst/Cremefillung)
CCp mégliche Gefahren Gefahrenbeherrrschung

CCP 4a o Gefahr des Ubergangs von Pinselhaaren | e optische  Kontrolle und  falls  nétig | P
o Obszt Pinselhaare entfernen e

glasieren
CCP5 e Gefahr der Schimmelbildung durch zu | e Produkte bei angemessenen | [z Vj.

. o R \

o Verkauf/ hohe Temperaturen oder zu hohe| Temperaturen (gekihlt 4°C) sowie einer & ‘5

Aufbewahru | Luftfeuchtigkeit nicht zu hohen Luftfeuchtigkeit lagern

ng e Rekontamination durch danebenstehende | e bei Auslage zum sofortigen Verzehr bei 4-

Produkte 6°C aufbewahren
e Produktgruppen bei der Lagerung trennen
(siehe OP Lagerung)

Dokumentation:

& Hygieneplan

& Wartungspla

n

& Temperatrkontrollen
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Fettgebdck (Berliner, usw.)

Mehl

Hefe Wasser

Salz

oX:|

Marmelade

ok

Pudding
(Creme)

62

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

7

Teigbereitung

7

Teigruhe / Kesselruhe / Gare

7

Teigweiterverarbeitung

7

(©) Q‘g Ausbacken im Fett

7

@ @ Fullung (Marmelade,
Pudding)

7

® ?ﬂ Verkauf / Aufbewahrung

@9
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Bécker-Konditor

Fettgebdck (Berliner usw.)

CCP Mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
CCP 1 e Kontamination durch  unsachgemaésse | e auf korrekte Lagerung achten (siehe OP-
o Rohwaren, Aufbewahrung  der  Rohwaren  (z.B.| Lagerung)
Halbfertigfa | Uberlagerung, Schimmelbildung bei der | ¢ Hglbfertigfabrikate gewissenhaft
brikate Marmelade) herstellen und aufbewahren (siehe OP-
0 Marmelade |e Kontamination durch  unsachgemdsse | Lagerung)
0 Pudding- Herstellung und Aufbewahrung der
fullung Halbfertigfabrikate
CCP 2 e Gefahr  durch  Fremdkérperibergang | e Teigbereitung an einem geschitzten Platz CQ
o Teig- (Glas, Plastik, Schrauben, Schmierdle) in| durchfthren, auf die Wartung der &_
bereitung den Teig Réumlichkeiten und Geréte achten (keine
o Teigruhe/ kaputten Lampen, abblétternde Farbe,

Kesselruhe/
Gare

keine blatternde, rissige Holzunterlage,
zersplitterte Fenster, kaputte Fliesen, kein
Ubergang von Schmierfett, Schrauben
usw.)

e bei der Teigruhe/ Kesselruhe/ Gare, die
Gerate gegenuber Fremdkdrpern
schutzen/ abdecken

Arbeitsblétter BPF

CCP3 e Gefahr durch zu altes, zu héufig benutztes | e Fett regelméssig wechseln, Geruchsprobe | £
o Backen Fritierfett durchfthren
ala
CCP 4 e Kontamination ~ durch  unzureichende | ® Personalhygiene beachten (siehe MT- ’é;.r."a
; Hygiene des Personals Personalhygiene m
0 Fullugg yg! ygiene) S2AA
zugeben e Kontamination ~ durch  unzureichend | e Verarbeitungsmaterialien ausreichend | —==3
gereinigtes und falls nétig desinfiziertes | reinigen und falls nétig desinfizieren @ﬂl
Material =,
CCP5 e Gefahr der Vermehrung von in der|einsbesondere gefillte Produkte kihl (4°C)| [Z ":‘.
o Verkauf/ Fullung eventuell vorhandenen Keimen aufbewahren & ‘5
Aufbewah- e bei Auslage zum sofortigen Verzehr bei
rung 4-6°C aufbewahren

Dokumentation:
@ Hygieneplan
< Wartungsplan

@ Temperaturkontrollen
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Arbeitsblétter BPF

Bécker-Konditor

Schlagsahne

64

Zucker

©) é} Sahne

©) é} Aroma

® & Mich

Warenlagerung

7

Warenentnahme

7

Vorbereitung der Rohwaren

Zucker Milch Sahne
abwiegen temperieren, temperieren,
abwiegen abwiegen
mechanisch
@ é} Schlagen der Sahne manuell

7

(Zugeben von Zucker)

7

(eventuel Fruchtsirop / Aroma

zugeben)

7

® é} sofortige Verwendung
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Bécker-Konditor

Arbeitsblétter BPF

Schlagsahne BPF 6
CCP mégliche Gefahren Gefahrenbeherrschung
CCP1 e Kontamination  durch  angebrochene | e nur die sofort zu verwendende Menge
o Rohwaren: Produkte 6ffnen, Uberreste schnellst méglich
> Sahne e Kontamination durch 7U hohe | aufbrauchen oder zur Herstellung von
> Aroma Temperaturen oder eine zu lange| Produkten verwenden, welche erhitzt| ol
Aufbewahrungszeit werden %1‘,
e gekUhlt aufbewahren (4°C) 2 g
e Haltbarkeitsdaten beachten, regelméssige w
Wartung der Kihlgerdate m -
e Kontamination durch  unsachgemadsse | ® sauberes Abmessmaterial benutzen
Zugabe des Aromas e Aromen gekihlt und vor Licht geschitzt
¢ Verderb angebrochener Aromen aufbewahren
CCP 2 e verunreinigte Gerdte und | e korrekt gereinigtes und desinfiziertes | [ Z4)
o Schlagen Arbeitsmaterialien Material verwenden g
(/,
der Sahne | e verunreinigte Umgebung (Luft- | @ auf sauberes Arbeitsumfeld achten, Sahne
bewegungen von unreinen Bereichen hin| gekihlt (an einem kihlen Ort) verarbeiten @
zu reinen  Bereichen), zu hohe NV
Umgebungstemperatur
e Rihrgerdt (Mixer) e Gerét  regelméssig  reinigen  und =R
desinfizieren, falls nétig verschiedene @’ﬂ
Teile zur Reinigung demontieren ),
¢ Sahneautomat e téiglich desinfizieren (entsprechend
Anleitung)
e jeden Abend: Gerét vollsténdig entleeren,
demontieren, mit Wasser abspulen und
mit einem entfettenden
Spezialreinigungsmittel  reinigen  und
desinfizieren
CCP 3 e bei nicht gekihlter Offnung des Geréites | o ersten Sahnestrahl stets entfernen 2 ":‘.
o sofortige ist der erste Sahnestrahl kontaminiert und | ¢ 1 gereinigtes und desinfiziertes Material & g
Verwendung | kann dariberhinaus Staub enthalten oder Wegwerfbeutel benutzen
Odir Aufbe- * Kontamination durch schlec.ht gereinigtes | ¢ nach Fertigstelling der Waren, welche
wahrung und. desinfiziertes Verarbeitungsmaterial Schlagsahne enthalten, diese gekuhlt
(Spritzbeutel usw.) (4°C)  aufbewahren, bei sofortigem
o schlechte Aufbewahrungsbedingungen Verzehr bei 4-6°C aufbewahren
e frische Schlagsahne unter 4°C
aufbewahren

Am besten immer nur die sofort verwendbare Mengen an Schlagsahne herstellen.

Dokumentation:

@ Hygieneplan

@ Temperaturkontrollen

Leitlinien-zur-Guten-

Hygiene-Praxis / © Chambre des Métiers







Anhénge






Schadlingsbekédmpfungsplan

Angewendete
Produkte

Datum

Ergebnis
(Datum)

MaBnahmen zur
Verbesserung

Verantwortlich for
die Kontrolle







Merkblatt - Temperaturen

Anlieferungstemperaturen

¢ Frischfleisch < 4°C (Toleranz = 2°C)
¢ Hackfleisch < 2°C

¢ Fisch =2°C (auf Eis)

¢ Eier < 4 °C

¢ Milch und Kése, Milchprodukte < 10°C

¢ Tiefkhlwaren -18°C

¢ Warmgelieferte Produkte > 70°C
Lagerungstemperaturen

¢ Frischfleisch < 4°C (Toleranz = 2°C)
¢ Hackfleisch, Hackfleischprodukte < 2°C Verarbeitung am gleichen Tag
¢ Fisch =2°C (auf Eis)

¢ Eier < 4 °C

¢ Milch und Kéase, Milchprodukte 6-8 °C

¢ Salate, Feinkost < 4°C

¢ Teige, Teiglinge < 4°C

+ Blatterteige < 4°C

¢ sUsse Butterteige < 4°C

¢ Konditorei-(Pétisserie)Produkte < 4°C

¢ Canapés < 4°C

¢ Nosse, Kerne 15-20°C

¢ frisches Obst 5-15°C je nach Sorte

¢ Backmehle 15-20°C

¢ Couverture, Fondant 15-20°C

¢ Cremes und Fullung < 4°C

¢ Tiefkthlwaren (Speiseeis) -18°C




e Speisenausgabe

¢ warme Speisen

*

kalte Speisen

¢ Desserts

*

Speiseeis

> 70 °C

-10 bis

aufbewahren)
<7°C
<7°C
-12°C

(max. 3 Std. bei > 70 °C

o Kerntemperaturen und Garverfahren *

Garverfahren Lebensmittel Temperatur auBen Kerntemperatur
Garende

Kochen (unter Druck) wasserarme, stdrkereiche 100 °C 80 - 100 °C
Lebensmittel wie Teigwaren,
Kartoffeln etc.

Garziehen, Pochieren Eierspeisen, Cremes,  Tunken, 75 -95°C 75 - 90°C
KléBe

Backen Backwaren, Auflaufmassen 160 - 250 °C 80 -100°C

Dampfen (unter Druck) Fisch, Kartoffeln, Gemise 100 °C 80 - 100 °C
zartes Fleisch 105 - 120 °C 105 - 120 °C

Fritieren Gebdéck, Kartoffeln, kleine panierte 180 - 200 °C 80 -95°C
Fleischsticke

Grillen kleine Fisch- und Fleischsticke, 250 - 350 °C 80 - 100 °C
Gefligel, Obst, Gemise 100 °C

75-90°C

Schmoren grofle Fleischsticke mit festem 100 - 200 °C 100 °C
Bindegewebe oder hohem
Fettgehalt

Dinsten wasserreiche  Lebensmittel  wie 100 °C 80 - 100 °C
Gemise, Obst, Fisch, zartes Fleisch

Braten / Braten im Ofen feinfaseriges Fleisch 180 - 200 °C 55-80°C
Fisch, Kartoffeln 140 - 250 °C

* aus Behr's "Hygienepraxis"




Hygieneplan

Zu reinigende /
desinfizierende

Flachen und
Gegenstdnde

Wann ist zu
reinigen /
desinfizieren?

Wie ist zu
reinigen /
desinfizieren?

Mit welchem
Produkt in
welcher
Dosierung ist
Zu reinigen /
desinfizieren?

Wer ist
verantwortlich
for die
Reinigung /
Desinfektion?







Formblatt Wartungsplan for

Maschinen / Gerdte

Maschine
Gerat

Wartung
am

Beanstandungen

MaBnahmen

Verantwortlicher for
die Kontrolle







Formblatt zur Personalschulung

Mit Herrn / Frau

wurden am (Datum)

folgende Themen besprochen:

Unterschrift der Mitarbeiterin / des Mitarbeiters:

Unterschrift des Betriebsinhabers / seines Stellvertreters:

(Kopie an Mitarbeiter/in)






Formular zu den Temperaturkontrollen

Monat:
Sollwert TOI\f/:::Z- 1011 (12|13 |14 |15|16|17|18|19|20|21(22(23(24|25[26|27|28|29|30]31

TiefkOhlschrank 1 -18°C -15°C Morgens
TiefkGhlschrank 1 -18°C -15°C Nachmittags
Kihlschrank 1 4°C 7°C Morgens
Kohlschrank 1 4°C 7°C Nachmittags
Kohlschrank 2 4°C 7°C Morgens
Kihlschrank 2 4°C 7°C Nachmittags
Kihlschrank 3 10°C 12°C Morgens
Kohlschrank 3 10°C 12°C Nachmittags
Trockenlager 15°-20°C Morgens
Trockenlager 15°-20°C Nachmittags
Verkaufstheke ~4°C 6°C Morgens
Verkaufstheke ~4°C 6°C Nachmittags







Lieferung:

Checkliste - Warenannahme

Datum:

Ja

Nein

Termingerechte Anlieferung

Korrekte Anlieferung laut Bestellschein

Korrekte Kennzeichnung der Verpackung

Ausreichende Mindesthaltbarkeitsdaten

Unbeschédigte saubere Verpackungen frei von Schimmel/Schadlingsbefall

Allgemeine Kontrolle der Waren auf Geruch, Aussehen, Verunreinigungen,
Oberflachenbeschaffenheit

Beachten der Transportdauer

Kontrolle der allgemeinen Transportbedingungen:

Sauberkeit des Transportmittels und der Behalter
Erscheinungsbild des Fahrers

Trennung der Produkigruppen

Kein Abstellen auf dem Boden, an den Wéanden

Entsprechende Vorkehrungen zur Beachtung der erforderlichen
Transporttemperaturen

Beachten der Kuhlkette:

Milch/Milchprodukte: < 10°C
Fleisch/Wurstwaren: < 4°C  (Toleranz = 2°C)
Hackfleisch: < 2°C

TiefkUhlprodukte: < -18°C

Sonstige Bemerkungen:







Beanstandungsformular

Firma:

Datum:

Folgende Lieferung vom

@ Konnte nicht angenommen werden, wegen folgender Beanstandungen:
© Wurde angenommen, trotz der folgenden Beanstandungen:
O Unkorrekte Lieferung laut Bestellschein/Lieferschein
Lieferung war nicht termingerecht
Unsaubere Transportmittel / -behalter
Keine sachgerechte Trennung der Produkigruppen
Kein Beachten der erforderlichen Transporttemperatur
Unausreichende Mindesthaltbarkeitsdaten
Unkorrekte Kennzeichnung der Verpackungen

Beschadigte, verschmutzte Verpackungen

O O D D D DD D D

Schlechte hygienische Beschaffenheit der Ware (schlechter Geruch,
Faulstellen, Schimmel, usw.)

D

Sonstige Beanstandungen:

0 Die Ware steht lhnen in unserem Betrieb zum Abholen zur Verfigung

9 Die Ware wurde lhnen zurickgebracht durch:

FUr weitere Informationen, wenden Sie sich bitte an:







