HACCP Handbuch

Bereich Café Bistro



HACCP- Was bedeutet das

Hazard Analysis Critcial Control Points

Analyse und liickenlose Erfassung der kritischen Kontrollpunkte und fur
die Kontrollbehorden nachvollziehbare Dokumentation

Mit

Dem Ziel die moglichen Gefahrenquellen im Betriebsablauf fur die
Gesundheit von unseren Gasten auf ein absolutes Mindestmal’ zu
reduzieren.



Gefahrenquellen

* Physikalische Gefahren = Verunreinigung mit Fremdkorpern

* Chemische Gefahren = Verunreinigung mit giftigen Substanzen
(Reinigungsmittel etc.

* Biologische Gefahren = Verunreinigung mit Krankheitserregern



Unter optimalen Voraussetzungen
vermehren sich Bakterien alle 20 Minuten.

Beispiel: Coli-Bakterium, Reproduktionszeit 20 Minuten

Zeit Bakterien
O min 1
20 min 2
40 min 4
80 min 16

460 min (8h) >8.000.000

Einflussgrolie Méglichkeit der Beeinflussung durch
betriebshygienische MaBnahmen

Nahrstoffangebot Entfernung organischer Verschmutzungen
von Oberflachen (Reinigung)

Temperatur Kiihlen, Erhitzen

Feuchtigkeit Vermeidung

pH-Wert Reinigung (bedingt)

atmospharische Bedingungen Einflussgrofe

Ausgangskeimzahl Handhygiene, Trennung sauberer (weil3)

und verschmutzter (schwarz) Bereiche, Desinfektion




Anforderungen in |hrer Betriebsstelle

e Saubere Turen und Turklinken

» Sauberes Handwaschbecken- warmes Wasser, Handseife und
Einmalhandticher

e Saubere Abflisse und Liftungsoffnungen

e Saubere Fullboden, Decken und Wande

e Sauberes Thekenflachen

* Ordentlich und sauber eingeraumtes Equipment



Personliche Hygiene

* Regelmalige Korperpflege

* Pflege von Kopf —und auch Barthaar
* Fingernagel kurz und gepflegt

>

Bei folgenden Krankheiten darf nicht mit Lebensmitteln

gearbeitet werden:
» Durchfall
> Ubelkeit und Erbrechen
» Hauterkrankungen
» Starker Erkaltung
» Gelbsucht



Vor Arbeitsbeginn
e Saubere Arbeitskleidung inkl. Kopfbedeckung

Innenbereich: AufSenbereich:

Weile Bluse Schwarzes Poloshirt

Schwarze Hose Schwarze Hose

Schirze Schirze

Gepflegte geschlossene Schuhe gepflegte geschlossene Schuhe
Kopfbedeckung Kopfbedeckung

e Schmuck und Uhren ablegen / Wunden vollstandig abdecken
e Hande waschen



Personliche Gegenstande

* Kleidung und Handtaschen der Mitarbeiter werden ordentlich separat
verwahrt.

* Sollte es einen Spindraum geben, ist dieser nur fur die Einlagerung
von personlichen Gegenstanden und nicht von Einwegmaterial

* Es darf kein Kontakt mit Lebensmitteln und Zubeho6r/Einwegmaterial
(Teller, Tassen etc.) haben



Handehygiene- bedeutet?

* Hande mit Flussigseife und warmen Wasser grindlich waschen
* mit Einmalhandtuch grindlich abtrocknen

Und zwar immer:
» Vor Arbeitsbeginn

» Sofort nach dem Toilettenbesuch
» Vor und nach Pausen

» Nach Husten, Niesen, Naseputzen
» Nach Beriihren von Abfall

» Beim Wechsel von Tatigkeiten



Ware

* Ware ist stets auf folgende Punkte zu prifen:

»Einhaltung der Kihlkette
»Beschadigung

»\Vollstandigkeit

» MHD=Mindesthaltbarkeitsdatum



Einhaltung der Kihlkette

* Eine Unterbrechung der Kihlkette fuhrt zu:
» verkirzter Haltbarkeit

» Vermehrung von Bakterien

» Verderben der Ware

Daher: erhaltene Ware sofort in die Kiihl- und Tiefkihlschranke
einraumen.

Keine kiihlpflichtigen Waren aulRerhalb aufbewahren.



Beschadigung der Ware

* Eine Beschadigung der Ware fihrt zu:
» verkirzter Haltbarkeit

» Kontamination von Bakterien

» Verderben der Ware

Daher: Sofortige Reklamation der beschadigten Ware beim Lieferanten
oder der Logistik.

Sollte es zu einem spateren Zeitpunkt auffallen- Reklamation bei einem
Mitarbeiter der Abt. Café Bistro



First in First out”- Was zu erst kam wird zu
erst verkauft

* Ware wird stets nach MHD (Mindesthaltbarkeitsdatum) sortiert
verraumt- Langste Haltbarkeit nach hinten

* Die Ware mit dem kurzesten MHD wird zu erst verkauft.

* Bei einer Inventur wird der Warenbestand vorher einer MHD-
Kontrolle unterzogen

* Ware mit abgelaufenen MHD gehort in den Bruch

* Ist die Betriebsstelle langere Zeit geschlossen wird Ware mit zu
kurzem MDH in den Rucklauf gegeben

* Eintragung der MHD Kontrolle in die dazugehdrige Checkliste



Temperaturkontrolle Kihlungen/TK

* Die Temperaturkontrolle erfolgt taglich zu den auf den
Kontrolldokument angegebenen Zeiten

* Die Temperatur von Kiuhlungen darf nicht unter 7 Grad
* Die Temperatur vom TK Schrank darf nicht unter -15 Grad fallen

Sollten die Temperaturen nicht eingehalten werden sofortige Info an
die Mitarbeiter der Abtl. Café Bistro



Temperaturkontrolle Warme

* Die Temperaturkontrolle erfolgt taglich so den auf den
Temperaturkontrollpunkten angegeben Zeiten

* Die Warmevitrine darf eine Temperatur von 65 Grad nicht
unterschreiten.

* Die Speisen mussen eine Kerntemperatur von 68 Grad nicht
unterschreiten



Speiseausgabe

* Bitte auf die Hygiene bei der Ausgabe achten.

* Geld wird nicht mit der gleichen Hand berthrt, mit der Ware
ausgegeben wird- auch nicht mit einem Handschuh.

* Vitrinen werden mit sauberen Handschuhen eingeraumt.
* Im Ausgabebereich wird nicht gegessen und getrunken
* Die Ausgabe ist zu jeder Zeit ordentlich und sauber.



Reinigung

e Zur Reinigung sind nur die genannten Reinigungsmittel auf dem
Reinigungs- und Desinfektionsplan zugelassen

EinflussgrofRen, die den Reinigungsprozess beeinflussen

Mechanik Zeit

Chemie Temperatur

Diese Faktoren sind genau aufeinander abgestimmt und im
Reinigungs- und Desinfektionsplan festgelegt. Jede Veranderung
kann zu einem mangelhaften Ergebnis fiihren. Deshalb sind alle
im Reinigungs- und Desinfektionsplan festgelegten Malinahmen
zu befolgen.



Hauptfehler bei Reinigung

* Auswahl des
falschen Mittels

* Reinigungsintervall

* verschmutzte
Reinigungsgeréte

* falsche Methode

 falsche Wasser-
temperatur

» falsche Dosierung

[

* Rickstandsrisiko




Schadlingsbefall

* Die Betriebsstelle ist taglich vor Beginn auf einen Schadlingsbefall zu
kontrollieren und bei Bedarf ist dieser zu entfernen.

e Schadlingsbekampfungsmittel in den Betriebsstellen sind an den
vorgegebenen Stellen zu belassen, um eine Kontamination von
Lebensmittel zu verhindern.

* Sollte eine Schadlingsbefall festgestellt werden, wird dieser
umgehend der Abtl. Café Bistro mitgeteilt. Dort werden dann
Malinahmen ergriffen



