=7 12.2.3 Checkliste Analyse der Betriebshygiene
= | agerraume, Kiihl-, Tiefkiihleinrichtungen

=5 b

Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basi

shygiene

Datum

Prufer

Unterschrift

Wird eine der aufgefiihrten Forderungen nicht erfiill
schaffen. Notieren Sie auch, wann und dass der Mang

sind.

t, missen Sie den Mangel notieren und Abhilfe
el beseitigt wurde und die Anforderungen erfillt

Lager / Lagerraume fir Trockensortiment, Obst & Gem  Use,
Getrankeschankanlagenbehalter
o . . Bemerkungen /
Prufkriterien Anforderungen ja | nein notwendige MaBnahmen
FuRbéden einwandfreier Zustand, keine Risse,

Locher, fehlende Fliesen etc.

leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

sauber

Bodenablaufe

Im Lagerraum fir Getrankeschank-
anlagenbehalter vorhanden, in den
anderen Lagerraumen nicht erforderlich

der Boden ist zu den Ablaufen hin
abgeschragt

geruchs- und riickstausicher, abgedeckt
und gegen Ungeziefer gesichert

leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

sauber

Abwasser vom Kiichenbereich gelangen
nicht in die Lagerraume

Wande

glatter heller Putz, der keine
Schmutzablagerungen ermoglicht

einwandfreier Zustand; keine Risse,
Locher, abblatternder Putz etc.

leicht zu reinigen

sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

Abwasser- und Heizungsrohre sind
ausreichend isoliert

Decken

glatter, heller Putz, der keine
Schmutzablagerungen ermdéglicht

keine Ablésung von Material

sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

Stand Januar 2010

Seite 1 von 1




&2 12.2.3 Checkliste Analyse der Betriebshygiene [&ﬂ] ﬁ
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Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basi  shygiene
Prifkriterien Anforderungen ja | nein ST

notwendige MalRnahmen

Fenster / sonstige

einwandfreier Zustand

Offnungen _ .
leicht zu reinigen
sauber

Turen einwandfreier Zustand

leicht zu reinigen

sauber

Beleuchtung

ausreichend, natirlich und / oder
kinstlich

Leuchtkorper sind abgedeckt oder
verfigen Uber einen Splitterschutz

sauber

Trinkwasser-
installation

im Lagerraum fur Behalter von
Getrankeschankanlagen bzw. in dessen
unmittelbarer Nahe vorhanden

evtl. vorhandene Wasserzapfstellen sind
an das Trinkwassernetz angeschlossen

evtl. vorhandene Brauchwasser-
entnahmestellen sind stillgelegt und
kénnen nicht genutzt werden

Schlauche fur die Trinkwasserversorgung
sind hierfur zugelassen

Regale /
Lagerflachen

geeignete Stapelmaoglichkeiten bzw.
Kunststoffpaletten vorhanden,
Lebensmittel durfen nicht mit dem Boden
in Berlihrung kommen

Material der Abstellflachen ist glatt und
leicht zu reinigen

sauber

Klima

sollte kiihl und trocken sein
Bellftung ist ausreichend

Schadlingsbefall

nicht feststellbar

Rauchverbot wird eingehalten
im Lagerraum fir Getrankeschank-
Lagerung anlagenbehalter lagern keine anderen

Lebensmittel (Kartoffeln 0.4.)
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Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basi  shygiene

Kuhl- und Tiefkihlzellen

Prifkriterien Anforderungen ja [nein

Bemerkungen /
notwendige MalRnahmen

Material abriebfest, einwandfreier
FuRRboden Zustand, keine Risse, Locher, fehlende
Fliesen etc.

wasserundurchlassig, leicht zu reinigen,
halten einer Desinfektion Stand

Winkel zwischen Wand und Boden
maoglichst abgerundet

sauber

sofern vorhanden, ist der Boden zu den

Bodenablaufe Ablaufen hin abgeschragt

Bodenablaufe sind geruchs-,
rickstausicher, abgedeckt und gegen
Ungeziefer gesichert

leicht zu reinigen, einer Desinfektion
halten sie Stand

sauber

Wande glatte, helle Oberflache

Material abriebfest, einwandfreier
Zustand; keine Risse, Locher etc.

wasserundurchlassig, leicht zu reinigen,
halten einer Desinfektion Stand

sauber, kein Kondensat und/oder
Schimmelpilz vorhanden

Decken glatte, helle Oberflache

keine Ablésung von Material oder Farbe

sauber, kein Kondensat und / oder
Schimmelpilze vorhanden

Tlren glattes, wasserabstofRendes Material

einwandfreier Zustand, dicht schlieRend

leicht zu reinigen, halten einer
Desinfektion Stand

sauber

Beleuchtung ausreichend, kinstlich

Leuchtkodrper sind abgedeckt oder
verfigen Uber einen Splitterschutz

sauber

geeignete Stapelmaoglichkeiten bzw.
Regale / Kunststoffpaletten vorhanden,
Lagerflachen Lebensmittel dirfen nicht mit dem Boden
in Beriihrung kommen
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Praktische Umsetzung der Anforderungen an die Basi

shygiene

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MaRhahmen

Regale /
Lagerflachen
Fortsetzung

Material der Abstellflachen ist glatt,
abriebfest und korrosionsfest,
einwandfreier Zustand

keine Materialien aus Holz

leicht zu reinigen, halt einer Desinfektion
halt Stand

sauber

technische
Anlagen

Kuhlaggregate funktionstichtig,
keine Vereisungen

Stromversorgung

Kuhl- und Tiefkuhlzellen sind durchgéngig
an die Stromversorgung angeschlossen
(keine Nacht- oder Wochenend-
abschaltung)

Bei Stromausfall sind die Kihl- und
Tiefklihlzellen an die Notstromversorgung
angeschlossen; ist keine
Notstromversorgung vorhanden, wird der
Temperaturanstieg bei einem
Stromausfall sorgfaltig tberwacht und die
betroffenen Lebensmittel ggf. entsorgt
oder sofort verarbeitet

Temperatur-
schreiber /
Thermometer

wenn Temperaturschreiber vorhanden:
funktionstiichtig

Bei automatischer
Temperaturiiberwachung ist
sichergestellt, dass Stérmeldungen rund
um die Uhr an die zustandige Person
geleitet werden

wenn nicht vorhanden: Thermometer sind
vorhanden und funktionstiichtig

alle Kihl- und Tiefkihlzellen sind mit der
jeweiligen Lagertemperatur
gekennzeichnet

die erforderlichen Temperaturen werden
eingehalten

Rauchverbot

wird eingehalten

Kuhl- und Tiefkihlschranke

Prifkriterien

Anforderungen

ja

nein

Bemerkungen /
notwendige MalRnahmen

Kuhl- und
Tiefkihlschranke

die auf dem Markt befindlichen Kihl- und
Tiefkiihlschranke erfiillen die
Anforderungen an die Lebensmittel-
hygiene, sofern sie sich in einem
einwandfreien Zustand befinden

einwandfreier Zustand , sauber
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Stromversorgung

Kuhl- und Tiefkihlschranke sind
durchgéngig an die Stromversorgung
angeschlossen (keine Nacht- oder
Wochenendabschaltung)

Bei Stromausfall sind die Kuhl- und
Tiefkiihlschranke an die Notstrom-
versorgung angeschlossen; ist keine
Notstromversorgung vorhanden, wird der
Temperaturanstieg bei einem
Stromausfall sorgfaltig berwacht und die
betroffenen Lebensmittel ggf. entsorgt
oder sofort verarbeitet

Thermometer /
Temperatur-
anzeige

sind vorhanden und funktionsttichtig

alle Kuhl- und TiefkUhlschranke sind mit
der jeweiligen Lagertemperatur
gekennzeichnet

die erforderlichen Temperaturen werden
eingehalten
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