5.7 | 2-1.1 Checkliste
—¥] Die Verantwortung des Kiichenbetreibers

Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basi  shygiene

Datum

Prufer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiill t, missen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mang el beseitigt wurde und die Anforderungen erfillt
sind.

Bemerkungen /

AL LS jJa | hem notwendige Malinahmen

Die Verantwortlichkeiten innerhalb des Betriebes sind in
Formblatt 6.11 Liste Verantwortlichkeiten  aufgefihrt
und von den jeweiligen Personen gegen-

gezeichnet. Die Liste ist aktuell. *‘
Anderungen der Verantwortlichkeiten ul

sind eingetragen.

Der Betrieb ist bei der Lebensmitteliberwachung bereits
registriert.

(Dies ist der Fall, wenn die Lebensmitteliberwachung
den Betrieb schon einmal kontrolliert hat.)

Die Ansprechpartner der Lebensmitteliberwachung
und des Gesundheitsamtes sowie deren

Erreichbarkeit sind in das
Formblatt 6.01 Kontaktdaten fiir die

Uberwachung eingetragen.

Die Adressen, Ansprechpartner und Telefonnummern
aller Lieferanten, C&C Markte usw. sind Ubersichtlich
zusammengestellt und werden auf dem aktuellen Stand
gehalten.

Die Adressen, Ansprechpartner und Telefonnummern
aller Servicefirmen (Reinigungsfirmen, Lieferanten von
Maschinen, Wéaschedienst, Wartungsfirmen usw.) sind
Ubersichtlich zusammengestellt und werden auf dem
aktuellen Stand gehalten.

Von allen Dienstleistungsunternehmen (Reinigung,
Wartung, Schadlingsvorsorge, Abfallentsorgung,
Wascherei etc.) liegt Formblatt 6.12 &
Bestatigung zur Einhaltung der F
lebensmittelrechtlichen Vorschriften vor

Die Dokumente zum Wareneingang (Lieferscheine,
Einkaufsbelege) verfiigen tber:

(die Angaben miissen bei Fehlen jeweils erganzt
werden)

» die Angabe des Lieferanten

» das Kauf- und Lieferdatum

» eine Auflistung der bezogenen Waren
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Alle Dokumente zum Wareneingang (Lieferscheine,
Einkaufsbelege) werden ubersichtlich abgeheftet bzw.
archiviert und mindestens 10 Jahre aufbewahrt.

Der Kichenbetreiber Uberwacht die Mitarbeiter beziglich
der korrekten Ausfiihrung der Arbeiten und der
Einhaltung der hygienischen Anforderungen.
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