HACCP-Checklisten fiir die Gastronomie

Drei Wochenblatter zum Ausdrucken: Temperaturkontrolle, Wareneingang, Reinigungsplan. Grundlage: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene und
die deutsche Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) — jeder Lebensmittelbetrieb muss ein Eigenkontrollsystem nach den HACCP-Grundsatzen betreiben und die

Kontrollen dokumentieren.

So nutzen Sie die Blatter
1. Pro Woche je ein Blatt aufhangen (Kiiche/Lager). 2. Kontrollen direkt beim Rundgang abzeichnen — nicht am Abend aus dem Kopf. 3. Abweichungen sofort mit

Malnahme notieren (z. B. ,Kihlung 2 auf 9 °C — Techniker gerufen, Ware umgelagert”). 4. Ausgefullte Blatter mindestens ein Jahr aufbewahren — bei der amtlichen
Lebensmittelkontrolle sind die Nachweise das Erste, wonach gefragt wird.

Richtwerte (im eigenen HACCP-Konzept betriebsspezifisch festlegen)

Kihlung max. +7 °C (empfindliche Ware: Hackfleisch +2 °C, Fisch auf Eis) taglich messen und eintragen
Tiefklhlung -18 °C oder kalter taglich messen und eintragen
Warmhalten mind. +65 °C Kerntemperatur, nicht Schranktemperatur
Durcherhitzen mind. +72 °C Kerntemperatur fir 2 Minuten besonders Geflligel, Hack, Ei-Speisen
Wareneingang gekuihlt max. +7 °C bei Annahme (TK: max. =15 °C kurzzeitig) Temperatur + MHD + Verpackung prufen

Kein Rechtsrat: Diese Vorlage erklart die Anforderungen allgemein und ersetzt kein betriebsindividuelles HACCP-Konzept. Maf3geblich sind lhr Konzept, die Vorgaben lhrer Lebensmittelliberwachungsbehorde
und die DIN 10508 (Temperaturen). Personalhygiene nicht vergessen: Erstbelehrung nach 8§ 43 IfSG vor Arbeitsantritt, Folgebelehrung alle zwei Jahre — auch das gehort dokumentiert.

Kostenlose Vorlage von precoria.de — HACCP-Nachweise digital, mit Erinnerung und Prifpaket auf Knopfdruck. Seite 1



Wochenblatt 1 — Temperaturkontrolle

Woche vom - Verantwortlich:

Gerat / Soll-Wert Mo (°C / Kirzel) Di (°C / Kiirzel) Mi (°C / Kiirzel) Do (°C / Kirzel) Fr (°C / Kirzel) Sa (°C / Kiirzel) So (°C / Kirzel)

Kuhlung 1:

Kihlung 2:
Kihlung 3:
TK 1:

TK 2:
Warmbhaltung:

Abweichung + MaRhahme (Datum, was
getan):

Téaglich VOR Betriebsbeginn ablesen. Kihlung max. +7 °C - TK =18 °C - Warmhaltung mind. +65 °C. Bei Abweichung: Ware prufen/umlagern, Ursache beheben, MaRnahme mit Kurrzel notieren.
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Wochenblatt 2 — Wareneingangskontrolle

Woche vom - Verantwortlich:

2
Datum Lieferant Temp. (°C) MHD ok? ;/lt(a’r;packung /(D\Knugriglc;mmen. Bemerkung / MalRnahme

Jede Lieferung bei Annahme prifen: Kilhlware max. +7 °C, TK max. —15 °C kurzzeitig (Ziel =18 °C), MHD ausreichend, Verpackung unbeschéadigt, keine Anzeichen von Unterbrechung der Kuhlkette.
Beanstandete Ware zuriickweisen und notieren — der Vermerk schitzt Sie gegenuber Lieferant und Kontrolle.
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Wochenblatt 3 — Reinigungs- und Desinfektionsplan

Woche vom - Verantwortlich:

Bereich (Rhythmus) Mo (Kirzel) Di (Kurzel) Mi (Kurzel) Do (Kirzel) Fr (Kurzel) Sa (Kirzel) So (Kurzel)

Arbeitsflachen Kiiche (nach jeder Schicht)

Schneidbretter + Messer (nach Gebrauch)
Spilbereich / Spllmaschine (taglich)
Boden Kiuiche (téglich)

Kihlgerate innen (wdchentlich)
Abzugshauben + Filter (wdchentlich)
Lager / Regale (wochentlich)
Sanitarraume Géste + Personal (taglich)
Miilllager / Tonnenplatz (wéchentlich)

Erledigt = Kirzel eintragen. Mittel und Dosierung gehdren in lhren Reinigungsplan (Herstellerangaben). Chemie getrennt von Lebensmitteln lagern — auch das prift die Lebensmittelkontrolle.

Papier voll, Zettel weg, Kontrolle steht vor der Tur? Precoria fihrt HACCP-Routinen digital: mit Erinnerung, Foto-Nachweis und allen Belegen im Priifpaket auf
Knopfdruck — precoria.de
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