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1. Betriebsbeschreibung

Merkmal Beschreibung
Betriebsname Trattoria Bella
Betriebsart Restaurant

Anschrift Marktstraf3e 12, Miinchen



Angebot

Sitzplatze
Mitarbeiter
Offnungszeiten

Vorhandene Raume/Bereiche

Kihl-/Tiefkihlgerate
Hauptlieferanten

Schéadlingsbekampfung

1.1 Produktgruppen und Prozessibersicht

Italienische Kiiche: Pizza aus dem Holzofen, hausgemachte
Pasta, Desserts

40

Di-So 11:30-22:00 Uhr

Trockenlager, Kiihlraum, Tiefkiihlung, Holzofen, separate
Spilkiche

2 Kihlschranke, 1 Kihlraum, 1 Tiefkihltruhe
Metro (Frischware), Backerei Huber (Brot)

Externer Dienstleister, quartalsweise Kontrolle

Aus den genannten Angaben ergeben sich folgende Produktgruppen und Kernprozesse:

Produktgruppe

Pizza (Holzofen)

Hausgemachte Pasta

Desserts

Brot (Zukauf)

1.2 Prozessflussdiagramm (vereinfacht)

2. Verantwortlichkeiten

Funktion

Typische Prozessschritte

Wareneingangskontrolle -> Kuhllagerung der Belage ->
Teigherstellung (hausgemacht) -> Belegen -> Backen im
Holzofen -> Ausgabe

Wareneingangskontrolle -> Kuhllagerung (Eier, Frischware)
-> Teigherstellung -> Formen/Schneiden -> Kochen -> Aus-
gabe

Wareneingangskontrolle -> Kiihl-/Trockenlagerung -> Zu-
bereitung -> ggf. Kuhllagerung -> Ausgabe

Wareneingangskontrolle (Backerei Huber) -> Trocken-
lagerung -> Ausgabe

Aufgaben



Verantwortliche/r fir Lebensmittel- Maria Rossi Gesamtverantwortung HACCP-Sys-

sicherheit tem; Freigabe und Aktualisierung
dieses Konzepts; Organisation der
Schulungen; Ansprechperson fiir Be-
hérden

Stellvertretung Luca Rossi Ubernahme aller Aufgaben bei Abwe-
senheit von Maria Rossi; tagliche Kon-
trolle der Dokumentation

Alle Mitarbeiter (6 Personen) - Einhaltung der Hygiene- und Ar-
beitsanweisungen; Durchfiihrung und
Dokumentation der zugewiesenen
Kontrollen; unverzigliche Meldung von
Abweichungen an die/den Verant-

wortliche/n
2.1 Zustandigkeitsmatrix

Aufgabe Durchfiihrung Uberwachung
Wareneingangskontrolle Annehmender Mitarbeiter Maria Rossi / Luca Rossi
Temperaturkontrolle Kiihlgerate Diensthabender Mitarbeiter Maria Rossi / Luca Rossi
Erhitzungskontrolle (CCPs) Zubereitender Koch Maria Rossi / Luca Rossi
Reinigung und Desinfektion Alle Mitarbeiter (nach Plan) Maria Rossi / Luca Rossi
Schadlingsmonitoring Externer Dienstleister Maria Rossi
Schulungsdurchfihrung Maria Rossi Maria Rossi
Dokumentation / Archivierung Maria Rossi / Luca Rossi Maria Rossi

3. Gefahrenanalyse
Die Gefahrenanalyse erfolgt gemaR den HACCP-Grundséatzen nach Artikel 5 der Verordnung (EG) Nr. 852/2004.
Die Bewertung berucksichtigt die spezifischen Produktgruppen und Prozesse der Trattoria Bella.

3.1 Biologische Gefahren

Gefahr Relevante Prozesss- Betroffene Produkte Bewertung Beherrschungsmalfi-
chritte (Eintrittswahrschein- nahme
lichkeit / Schwere)



Salmonellen (z. B.
aus rohen Eiern)

Listeria monocyto-

genes

Bacillus cereus

Campylobacter,
pathogene E. coli

Schimmel/Hefen

Noroviren/Hepatitis
A

Wareneinkauf,
Lagerung,
Pasta-Teigherstel-
lung, Desserts

Kuhllagerung, Aus-
gabe

Kochen, Warmhalten,
Abktihlen

Wareneinkauf, Vor-
bereitung

Lagerung (Trocken-

lager)

Alle Prozessschritte
mit Handkontakt

3.2 Chemische Gefahren

Gefahr

Relevante Prozesss-
chritte

Hausgemachte Pasta
(Eier), Desserts (z. B.
Tiramisu)

Frischware,
verzehrfertige
Produkte

Reis, Pasta, Saucen

Rohes Fleisch (z. B.
Gefllgel fir Belage)

Mehl, Trockenproduk-

te, Brot

Alle Produkte

Betroffene Produkte

Mittel / Hoch

Mittel / Hoch

Mittel / Mittel

Mittel / Hoch

Niedrig / Niedrig

Niedrig / Hoch

Bewertung

Kuhllagerung max. +7
°C; ausreichende Er-
hitzung mind. +72

°C Kerntemperatur;
bei nicht erhitzten
Desserts: nur pas-
teurisierte Eiprodukte
oder strikte Kuihlkette

Kuhltemperatur max.
+7 °C; Reinigung
Kihlgerate; Trennung

roh/verzehrfertig

Erhitzung mind. +72
°C; Warmhalten mind.
+65 °C; Abkuhlen
innerhalb von 90
Minuten auf max. +7
°C

Strikte Trennung
roh/gekocht; Er-
hitzung mind. +72
°C Kerntemperatur;
Handhygiene

Trockene Lagerung
max. 20

°C; FIFO-Prinzip;
Sichtkontrolle

Personalhygiene;
Handewaschen und
-desinfektion;
Ausschluss
erkrankter Mitarbeiter

Beherrschungsmalfi-
nahme



Rickstande von
Reinigungs-/Desin-
fektionsmitteln

Allergene
(Kreuzkontamina-
tion)

Rickstande aus
Holzofen (PAK bei
Fehlbetrieb)

Kontamination
durch

Schadlingsbekamp-

fungsmittel

Reinigung Arbeits-
flachen, Gerate,
Spilkiche

Vorbereitung, Zu-

bereitung

Backen im Holzofen

Schadlingsbekamp-
fung

3.3 Physikalische Gefahren

Gefahr

Relevante Prozesss-
chritte

Alle Produkte Niedrig / Mittel

Alle Produkte (v. a. Mittel / Hoch
Gluten/Weizen, Eier,

Milch, Schalenfriichte

— produktabhé&ngig)

Pizza Niedrig / Mittel

Alle Produkte Niedrig / Mittel

Betroffene Produkte Bewertung

Verwendung nur
zugelassener Mit-

tel; Einhaltung der
Einwirkzeiten und
Dosierung; grundlich-
es Nachspilen mit
Trinkwasser; getren-
nte Lagerung von
Reinigungsmitteln und
Lebensmitteln

Allergenkennzeich-
nung geman LMIV
(VO (EU) Nr.
1169/2011); Schulung
des Personals;
getrennte
Arbeitsgerate wo
moglich; mindliche
Information an Géaste

auf Nachfrage

Verwendung auss-
chlie3lich zul&ssiger,
unbehandelter Holz-
er; regelmafige Ofen-
reinigung; kein di-
rekter Flammenkon-
takt mit Lebensmitteln

Einsatz nur durch
externen Fachbetrieb;
Lebensmittel wahrend
MaRnahmen abdeck-
en/entfernen

Beherrschungsmalfi-
nahme



Fremdkorper (Glas,
Metall, Kunststoff,
Holzsplitter, Steine)

Knochen-/Schalen-
reste

Asche/Verbren-
nungsruckstande
aus Holzofen

Wareneingang, Vor-
bereitung, Zubere-

itung

Vorbereitung

Backen im Holzofen

Alle Produkte

Fleisch, Meeres-

frichte

Pizza

Sichtkontrolle bei
Wareneingang; Ver-

Niedrig / Hoch

wendung bruch-
sicherer Behalter im
Kichenbereich; Kon-
trolle auf Holzsplit-
ter nach Ofenreini-
gung; keine privat-
en Gegenstande im
Kuchenbereich

Niedrig / Mittel Sorgfaltige manuelle
Kontrolle bei der Vor-

bereitung

Niedrig / Niedrig RegelmaRiges Ent-
fernen der Asche;
Reinigung der Back-
flache vor jedem

Backvorgang

4. Kritische Kontrollpunkte (CCPs)

Auf Basis der Gefahrenanalyse (Abschnitt 3) werden folgende CCPs identifiziert. Die Bestimmung erfolgt nach dem
Entscheidungsbaum des Codex Alimentarius.

CCP 1 — Wareneingangskontrolle (Temperatur kihlpflichtiger Ware)

Parameter Festlegung

Gefahren Vermehrung pathogener Keime (Salmonellen, Listerien,
Campylobacter) bei Unterbrechung der Kihlkette

Uberwachung Temperaturmessung jeder kihlpflichtigen Lieferung bei An-
nahme mittels Einstich- oder Infrarotthermometer

Grenzwerte Frischware: max. +7 °C; Tiefkiihlware: max. -18 °C

Toleranz Frischware: kurzfristig bis +10 °C akzeptabel, wenn sofortige
Einlagerung in Kihlung erfolgt; Tiefkiihlware: kurzfristig bis
-15 °C, wenn keine Antauerscheinungen erkennbar

KorrekturmafRnahme Ware bei Grenzwertlberschreitung zuriickweisen; Lieferant

Dokumentation

informieren; Dokumentation der Beanstandung; ggf. sen-
sorische Prifung (Geruch, Aussehen, Konsistenz)

Wareneingangs-Checkliste (-> Anhang Tabelle A)



Verantwortlich

CCP 2 — Kuhllagerung

Parameter
Gefahren

Uberwachung

Grenzwerte

KorrekturmafRnahme

Dokumentation

Verantwortlich

CCP 3 — Erhitzung / Garen

Parameter

Gefahren

Uberwachung

Grenzwerte

KorrekturmalRnahme

Dokumentation

Annehmender Mitarbeiter; Kontrolle durch Maria Rossi /
Luca Rossi

Festlegung
Keimvermehrung bei zu hoher Lagertemperatur

Tagliche Temperaturkontrolle (mindestens 2x taglich: mor-
gens vor Betriebsbeginn und abends nach Betriebsschluss)
aller Kuhlgeréte (2 Kuhlschrénke, 1 Kihlraum) und der
Tiefkuhltruhe

Kuhlschranke/Kuhlraum: max. +7 °C (Zielwert: +2 °C bis +5
°C); Tiefkiihltruhe: max. -18 °C

Bei Uberschreitung: Ursache priifen (Tiir offen? Defekt?);
Ware umlagern in funktionierendes Gerat; bei langerem
Ausfall: Ware sensorisch prufen und ggf. verwerfen; Tech-
niker rufen; Vorfall dokumentieren

Kuhltemperatur-Checkliste (-> Anhang Tabelle B)

Diensthabender Mitarbeiter; Kontrolle durch Maria Rossi /
Luca Rossi

Festlegung

Uberleben pathogener Keime bei unzureichender Erhitzung
(Salmonellen, Campylobacter, pathogene E. coli)

Stichprobenartige Kerntemperaturmessung mit desin-
fiziertem Einstichthermometer bei kritischen Produkten
(Fleisch, Geflugel, Eierspeisen)

Kerntemperatur: mind. +72 °C fur mindestens 2 Minuten
(bei Gefliigel empfohlen: mind. +75 °C); Pizza im Holzofen:
Ofentemperatur typischerweise 300-450 °C, Garzeit pro-
duktabhéngig — sensorische Kontrolle (Teig durchgebacken,
Belag heil)

Nachgaren bis Grenzwert erreicht ist; bei Nichtmachbarkeit:
Produkt verwerfen

Erhitzungskontroll-Checkliste (-> Anhang Tabelle C)



Verantwortlich

CCP 4 — HeifRhalten / Warmhalten

Parameter

Gefahren

Uberwachung

Grenzwerte

KorrekturmafRnahme

Dokumentation

Verantwortlich

CCP 5 — AbkUhlung zubereiteter Speisen
Parameter

Gefahren

Uberwachung

Grenzwerte

KorrekturmafRnahme
Dokumentation

Verantwortlich

Ubersicht der CCPs

Zubereitender Koch; Kontrolle durch Maria Rossi / Luca
Rossi

Festlegung

Keimvermehrung (insh. Bacillus cereus, Clostridium perfrin-
gens) im Temperaturbereich +10 °C bis +65 °C (,Gefahren-

zone")

Temperaturmessung warmgehaltener Speisen mit Ein-
stichthermometer; maximale Warmhaltezeit beachten

Warmbhaltetemperatur: mind. +65 °C; maximale
Warmhaltedauer: 3 Stunden; danach Verwerfen

Speise nacherhitzen auf mind. +72 °C Kerntemperatur (ein-
malig zulassig); bei Unterschreitung der Warmhaltetemper-
atur Gber langeren Zeitraum: verwerfen

Im Kuchenprotokoll vermerken (-> Anhang Tabelle C, Spalte
~Warmhalten")

Zubereitender Koch; Kontrolle durch Maria Rossi / Luca
Rossi

Festlegung

Keimvermehrung und Toxinbildung bei zu langsamem
Abkuhlen

Zeitkontrolle und Temperaturmessung beim Abkihlen

Abkihlung von mind. +65 °C auf max. +7 °C innerhalb von
maximal 90 Minuten; Abkidhlung in flachen Behaltern, nicht

in groRen Mengen
Bei Uberschreitung der Abkiihlzeit: Produkt verwerfen
Kuchenprotokoll

Zubereitender Koch



CCP-Nr.

Prozessschritt

Wareneingang

Kihllagerung

Erhitzung/Garen

Warmhalten

Abkuhlung

Gefahr

Kihlkettenunter-

brechung

Keimvermehrung

Uberleben patho-
gener Keime

Keimvermehrung
in Gefahrenzone

Keimver-
mehrung/Toxin-
bildung

5. Wareneingangskontrolle

5.1 Grundsatze

Grenzwert

Frisch max. +7 °C;
TK max. -18 °C

Kihlung max. +7
°C; TK max. -18
°C

Kern mind. +72 °C

/2 min

mind. +65 °C;
max. 3 h

Auf max. +7 °C in
max. 90 min

Uberwachung

Temperaturmes-
sung jede
Lieferung

2x taglich Tem-
peraturkontrolle

Stichprobenar-
tige
Kerntemper-

aturmessung

Temperaturmes-
sung

Zeit- und Temper-
aturkontrolle

Jede Lieferung wird unmittelbar bei Eintreffen kontrolliert. Die Kontrolle umfasst:
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5.2 Lieferantenspezifische Hinweise

Lieferant

Metro

Warengruppe

Sensorische Prufung: Aussehen, Geruch, Konsistenz, Farbe

MHD/Verbrauchsdatum: Prifung auf ausreichende Restlaufzeit

Frischware (Fleisch, Milchprodukte,

Gemuse, Eier, etc.)

Identitatspriafung: Abgleich Lieferschein mit Bestellung (Menge, Produkt, Lieferant)
Temperaturmessung: Bei kiihlpflichtiger und tiefgekihlter Ware (siehe CCP 1)

Verpackungskontrolle: Unversehrtheit, Sauberkeit, korrekte Kennzeichnung

Dokumentation: Eintrag in die Wareneingangs-Checkliste (Anhang Tabelle A)

Korrekturmal3-
nahme

Ware zuriick-

weisen

Umlagern; ggf.
verwerfen; Tech-
niker

Nachgaren oder

verwerfen

Nacherhitzen

oder verwerfen

Verwerfen

Besondere Prifpunkte

Temperaturkontrolle obligatorisch;

Kuhlkette dokumentieren; sensorische

Prifung



Béackerei Huber

Brot

5.3 Annahme- und Ablehnungskriterien

Kriterium

Temperatur Frischware

Temperatur Tiefkihlware

Verpackung

MHD / Verbrauchsdatum

Sensorik

Schéadlingsbefall

Annahme

max. +7 °C

max. -18 °C

Unversehrt, sauber, korrekt gekennze-

ichnet

Ausreichende Restlaufzeit

Frisch, arttypisch

Kein Befall erkennbar

6. Lager-, Kuhl- und Temperaturkontrolle

6.1 Lagerungsgrundsatze
»  FIFO-Prinzip (First In — First Out): Altere Ware wird zuerst verbraucht.

Sensorische Prufung (Frische,
Unversehrtheit); Verpackungszustand,;
trockene Lagerung

Ablehnung

> +10 °C oder deutliche Antauerschei-

nungen

> -15 °C oder sichtbare Eiskristalle

durch Antauen/Wiedereinfrieren

Beschadigt, verschmutzt, fehlende
Kennzeichnung

Uberschritten oder unzureichend

Abweichender Geruch, Farbe, Konsis-
tenz; Schimmel

Befall erkennbar (FraRspuren, Insek-
ten, Kot)

» Getrennte Lagerung: Rohe und gegarte/verzehrfertige Lebensmittel werden getrennt gelagert. Rohe Ware
immer unterhalb verzehrfertiger Ware im Kiihlgerat.

e Keine Bodenlagerung: Lebensmittel mindestens 20 cm Gber dem Boden lagern.

e Abdeckung: Alle offenen Lebensmittel sind abzudecken oder in geschlossenen Behaltern zu lagern.

e Beschriftung: Angebrochene oder selbst hergestellte Produkte sind mit Produktbezeichnung und Datum des
Offnens/der Herstellung zu versehen.

6.2 Temperaturvorgaben je Lagerbereich

Lagerbereich Gerat/Raum Solltemperatur Grenzwert (max.) Kontrollh&aufigkeit

Trockenlager Lagerraum +15 °C his +20 °C max. +20 °C; trocken 1x taglich (Sichtkon-

(< 60 % rel. Feuchte)  trolle)

Kuhlschrank 1 Kuhlschrank +2 °C bis +5 °C max. +7 °C 2x taglich



Kihlschrank 2 Kihlschrank +2 °C bis +5 °C max. +7 °C 2x taglich
Kihlraum Kuhlraum +2 °C bis +5 °C max. +7 °C 2x taglich

Tiefkuhltruhe Tiefkuhltruhe -20 °C his -18 °C max. -18 °C 2x taglich

6.3 Auftauverfahren
e Tiefklhlware wird im Kuhlschrank/Kiuhlraum bei max. +7 °C aufgetaut (nicht bei Raumtemperatur).
« Auftauflissigkeit wird aufgefangen und entsorgt; kein Kontakt mit anderen Lebensmitteln.
e Aufgetaute Ware ist innerhalb von 24 Stunden zu verarbeiten.

e Wiedereinfrieren bereits aufgetauter roher Ware ist nicht zulassig.

7. Personalhygiene und Schulung

7.1 Allgemeine Hygieneregeln flr alle 6 Mitarbeiter

Bereich Anforderung

Handewaschen Vor Arbeitsbeginn, nach Toilettengang, nach Husten/Niesen,
nach Umgang mit rohen Lebensmitteln, nach Abfallkontakt,
nach Pausen — mit Seife und warmem Wasser, mindestens
20 Sekunden; anschlieRend Handedesinfektion

Arbeitskleidung Saubere, helle Arbeitskleidung; Schiirze; Kopfbedeckung
in der Kuiche; geschlossene, rutschfeste Schuhe; taglicher
Wechsel oder bei Verschmutzung

Schmuck/Uhren Im Kiichenbereich kein Schmuck, keine Uhren, keine kiin-

stlichen Fingernagel, kein Nagellack

Wunden Offene Wunden an den Handen sind mit wasserab-

weisenden, farbigen Pflastern und Einweghandschuhen

abzudecken

Essen/Trinken/Rauchen Nur in daftir vorgesehenen Bereichen, nicht in Kiiche oder
Lagerraumen

Krankheitsmeldung Bei Durchfall, Erbrechen, Fieber, Gelbsucht, infizierten

Hautwunden oder Verdacht auf gemanR § 42 IfSG rele-
vante Erkrankungen: sofortige Meldung an Maria Rossi; Ar-
beitsverbot in lebensmittelverarbeitenden Bereichen

7.2 Belehrung nach 8 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Anforderung Details



Erstbelehrung Vor erstmaliger Aufnahme der Tatigkeit: Belehrung durch

das Gesundheitsamt oder durch einen beauftragten Arzt;
Bescheinigung nicht alter als 3 Monate bei Tatigkeitsauf-
nahme

Folgebelehrung Jahrlich durch den Arbeitgeber (Maria Rossi); Dokumenta-

tion mit Datum und Unterschrift der belehrten Person

Aufbewahrung Bescheinigungen und Schulungsnachweise werden im Be-

trieb aufbewahrt und auf Verlangen der Behérde vorgelegt

7.3 Hygieneschulungen gemal Art. 5, Abs. 2 VO (EG) 852/2004 und 8§ 4 LMHV

Schulungsaspekt Festlegung

Haufigkeit Mindestens 1x jahrlich; zuséatzlich bei Einstellung neuer

Mitarbeiter (Erstunterweisung vor Arbeitsbeginn) sowie an-
lasshbezogen

Inhalte Lebensmittelhygiene; HACCP-Grundsatze und betriebliche

CCPs; Personalhygiene; Reinigung und Desinfektion; Aller-
gene; Schadlingsmonitoring; Riickverfolgbarkeit; Infektion-

sschutzgesetz
Durchfiihrung Maria Rossi (intern) oder externer Schulungsanbieter
Dokumentation Schulungsprotokoll mit Datum, Thema, Teilnehmerliste und

Unterschriften (-> Anhang Tabelle F)

8. Reinigungs- und Desinfektionsplan

8.1 Grundsatze

Es werden ausschlieRlich fur den Lebensmittelbereich zugelassene Reinigungs- und Desinfektionsmittel
verwendet.

Die Dosierungsanleitung und Einwirkzeit des Herstellers sind strikt einzuhalten.

Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden getrennt von Lebensmitteln in einem verschlossenen Schrank
aufbewahrt.

Nach der Desinfektion erfolgt ein griindliches Nachspulen mit Trinkwasser (sofern nicht als riickstandsfrei
deklariert).

Reinigungstextilien (Lappen, Schwamme) werden taglich gewechselt oder desinfiziert; farbliche Trennung
nach Bereichen wird empfohlen.

8.2 Detalllierter Reinigungs- und Desinfektionsplan



Was?

Arbeitsflachen
(Kuche)

Schneidebretter,
Messer, Kleingerate

Holzofen (Back-
flache)

Herd, Gasbrenner,
Grillplatten

Kihlschranke (2
Stk.)

Kihlraum

TiefkUhltruhe

Wann?

Nach jedem Arbeits-
gang; mindestens 3x
taglich

Nach jedem Ge-
brauch; bei Wechsel
roh/gekocht

Vor jedem Backvor-
gang; Grundreinigung
1x wochentlich

Taglich nach Betrieb-
sschluss

1x wochentlich in-
nen; taglich Griffe und
Dichtungen

1x wochentlich Re-
gale und Boden; 1x
monatlich Komplet-
treinigung (Wande,
Decke)

1x monatlich (Ab-
tauen und Reinigen)
oder bei Bedarf

Wie?

Grobe Reinigung ->
Reinigungsmittel auf-
tragen -> einwirken
lassen -> abwis-
chen -> Desinfektion
-> Nachspulen mit
Trinkwasser

Spulen in Spulkiche
(mind. +65 °C
Spultemperatur) oder
Spilmaschine (mind.
+80 °C im Nachspdil-
gang)

Asche entfer-
nen; Backflache
mit feuchtem Tuch
abwischen (ohne
chemische Mittel);
wochentlich Ofen-
mund und Aul3en-
flache reinigen

Reinigungsmittel auf-
tragen -> einwirken

lassen -> abwischen

Ausrdumen -> Reini-
gung -> Desinfek-
tion -> Nachspulen ->
Trocknen -> Einrau-
men

Ausraumen (soweit
maoglich) -> Reini-
gung -> Desinfek-
tion -> Nachspulen ->
Trocknen

Ausraumen -> Ab-
tauen -> Reinigen ->
Trocknen -> Wiedere-

inrfAumen

Womit?

Zugelassenes
Flachenreinigungs-
und
-desinfektionsmittel
geman
Herstellerangabe

Maschinenspulmittel /

Handspulmittel

Wasser,
Kupfer-/Messing-
burste (keine Chemie
im Brennraum)

Fettloser (lebensmit-
telgeeignet)

Kuhlschrankreiniger /
Flachendesinfektion-
smittel

Flachenreinigungs-
und
-desinfektionsmittel

Mildes Reini-
gungsmittel, warmes

Wasser

Wer?

Zubereitender Koch

Zustandiger Mitar-
beiter

Pizzabacker / Koch

Kiichenteam

Zustandiger Mitar-
beiter

Zustandiger Mitar-
beiter

Zustandiger Mitar-
beiter



Spulkiche

FuBboéden (Kiche,

Lager)

Trockenlager

Toiletten / Person-
alumkleiden

Handwaschbecken

Abfallbehalter

Gastraum (Tische,
Stihle)

Taglich nach Betrieb-
sschluss; Spulmas-
chine: wdchentliche
Grundreinigung

Taglich nach Betrieb-

sschluss

1x wochentlich Bo-
den; 1x monatlich Re-
gale

Taglich; bei Bedarf
haufiger

Taglich; Seife
und Desinfektions-
mittel-Spender fort-

laufend auffillen

Taglich leeren; 1x
wochentlich Behélter

reinigen

Nach jedem Gast-
wechsel Tische;
taglich Boden und
Stuhle

9. Schadlingsmonitoring

9.1 Organisation

Aspekt

Verantwortlich (intern)

Externer Dienstleister

Kontrollintervall

Kdderplan

Flachen, Becken, Bo- = Flachenreinigungs- Spilkraft
den reinigen; Siebe und

und Filter der Spul- -desinfektionsmittel

maschine reinigen

Fegen -> Wischen mit = FuRbodenreiniger Kichenteam

Reinigungslésung (lebensmittel-

geeignet)

Fegen / Wischen; Re- = Allzweckreiniger Zustandiger Mitar-

gale abwischen beiter

Reinigung und Desin- = Sanitarreiniger und Zustandiger Mitar-

fektion aller Ober- -desinfektionsmittel beiter
flachen, Sanitarobjek-

te, Boden

Reinigung Becken Sanitarreiniger Zustandiger Mitar-

und Umgebung beiter

Leeren -> Reinigen Allzweckreiniger Zustandiger Mitar-

mit heiRem Wasser beiter

und Reinigungsmittel

Abwischen mit Flachenreiniger Servicepersonal
feuchtem Tuch /
Flachenreiniger; Bo-

den fegen/wischen

Festlegung
Maria Rossi

Externer Dienstleister (Name und Kontaktdaten im Betrieb
hinterlegt)

Quartalsweise (4% jahrlich) sowie bei Bedarf (Akutbefall)

Wird vom externen Dienstleister erstellt und im Betrieb aus-
gehéangt; enthélt nummerierte Kdderstationen mit Lageplan



Dokumentation Kontrollberichte des Dienstleisters werden archiviert (-> An-
hang Tabelle E)

9.2 Innerbetriebliche MalRhahmen (Pravention)

Maflnahme Beschreibung

Tagliche Sichtkontrolle Alle Mitarbeiter achten auf Anzeichen von Schadlingsbe-
fall (Kot, FraRspuren, lebende/tote Schadlinge, Gespinste,
Nester) und melden diese sofort an Maria Rossi

Turen und Fenster AufRentliren geschlossen halten; Fenster in Kiiche und Lager
mit Insektenschutzgittern versehen (falls vorhanden)

Abfallmanagement Abfallbehalter mit Deckel; tagliche Entsorgung; Abfallsam-

melplatz sauber halten

Wareneingang Lieferungen auf Schadlingsbefall prifen (Kartonagen, Ver-
packungen)
Bauliche Malinahmen Ritzen, Spalten und Lécher in Wanden, Béden und an

Rohrdurchfiihrungen sind zu verschliel3en

9.3 Vorgehen bei Schadlingsbefall

Betroffene Lebensmittel sofort sperren und gesondert lagern (Kennzeichnung ,gesperrt").
Sofortige Meldung an Maria Rossi.

Externen Dienstleister unverziiglich kontaktieren.

Betroffene Ware nach Bewertung ggf. verwerfen.

Ursache ermitteln und Praventivmaf3nahmen anpassen.

o o M wbh P

Vorfall und MafRhahmen dokumentieren.

10. Dokumentations- und Ruckverfolgbarkeitspflichten

10.1 Dokumentationsgrundsatze
Gemal Artikel 5 VO (EG) Nr. 852/2004 und § 3 LMHYV sind alle hygienerelevanten MaRhahmen und Kontrollen zu
dokumentieren. Es gilt:

* Dokumentation zeitnah (unmittelbar nach der Kontrolle, nicht riickwirkend).

» Eintrage in Kugelschreiber (nicht mit Bleistift); Korrekturen durch Durchstreichen und Neueinschreiben (alte
Eintrage missen lesbar bleiben).

e Alle Dokumente sind mindestens 2 Jahre aufzubewahren (empfohlen: nach Ablauf des MHD der betroffenen
Ware, mindestens aber 2 Jahre).

+ Aufbewahrung im Betrieb; auf Verlangen der Uberwachungsbehérde jederzeit vorzulegen.



10.2 Dokumenteniibersicht

Dokument

Warenein-
gangs-Checkliste
(Tabelle A)

Kuhltemper-
atur-Checkliste
(Tabelle B)

Erhitzungs-/Garkon-
trolle (Tabelle C)

Reinigungs- und
Desinfektionsnach-

weis (Tabelle D)

Schéadlingsmonitor-
ing-Protokoll
(Tabelle E)

Schulungsnachweis
(Tabelle F)

IfSG-Belehrungsnach-

weise

Lieferscheine

Korrekturmafnah-
men-Protokoll

Inhalt

Datum, Lieferant,
Ware, Temperatur,
MHD, sensorische
Prufung, Ergebnis,
Unterschrift

Datum, Uhrzeit, Gerét,
Temperatur, Unter-
schrift, Bemerkungen

Datum, Pro-
dukt, Kerntemperatur,
Uhrzeit, Unterschrift

Datum, Bere-
ich/Geréat, durchge-
fihrte MalRnahme,
Unterschrift

Datum, Prufer, Be-
fund, MaRnahmen

Datum, Thema, Teil-
nehmer, Unter-
schriften

Erstbelehrung
(Gesundheitsamt);
jahrliche
Folgebelehrung

Nachweis der Riick-

verfolgbarkeit

Beschreibung des
Vorfalls, Ursache,
MaRnahme, Datum,
Unterschrift

Haufigkeit

Jede Lieferung

2x taglich

Stichprobenartig

Gemal R&D-Plan

Quartalsweise + bei
Bedarf

Jahrlich + bei Einstel-

lung

Jahrlich

Jede Lieferung

Bei Abweichungen

Aufbewahrungsfrist

mind. 2 Jahre

mind. 2 Jahre

mind. 2 Jahre

mind. 2 Jahre

mind. 2 Jahre

Dauer der Beschatfti-
gung + 1 Jahr

Dauer der Beschéfti-
gung + 1 Jahr

mind. 2 Jahre

mind. 2 Jahre

10.3 Ruckverfolgbarkeit gemaf Art. 18 VO (EG) Nr. 178/2002

Anforderung

Umsetzung im Betrieb

Verantwortlich

Annehmender MA

Diensthabender MA

Koch

Durchflihrender MA

Maria Rossi / ext. Di-

enstleister

Maria Rossi

Maria Rossi

Maria Rossi / Luca
Rossi

Maria Rossi



Stufe zuriick (Lieferanten) Fur alle Lebensmittel ist dokumentiert, von welchem
Lieferanten sie bezogen wurden (Lieferscheine von Metro
und Backerei Huber). Lieferscheine werden chronologisch
abgelegt und mindestens 2 Jahre aufbewahrt.

Stufe vor (Abgabe an Endverbraucher) Da die Trattoria Bella als Restaurant direkt an Endver-
braucher abgibt, entféllt die dokumentierte Rickverfol-
gbarkeit ,Stufe vor".

Interne Riuckverfolgbarkeit Durch datierte Beschriftung eigener Produkte (z. B. Pas-

tateig, Saucen, Desserts) und FIFO-Prinzip sichergestelit.

Rickruf/Ricknahme Im Falle eines Produktriickrufs eines Lieferanten: betrof-
fene Ware sofort sperren, aussortieren, Behdrde informieren,
Dokumentation. Verantwortlich: Maria Rossi.

11. Ausflllbare Kontroll-Tabellen (Anhang)

Hinweis: Die folgenden Tabellen sind als Vorlagen zu verstehen. Ausdrucken, pro Blatt einen Zeitraum (z. B. eine
Woche oder einen Monat) dokumentieren, nach Gebrauch chronologisch abheften.

Tabelle A — Wareneingangs-Checkliste

Datum  Uhrzeit Liefer- Ware/ Menge MHD/ Tem- Sen- Ver- Angenom-Be- Unter-
ant Pro- Verbrauchgeratur = sorik pack- men? merkung schrift
dukt datum (°C) i.0.? ung (ja/nein) /
(ja/nein) i.0.? Korrektur-
(ja/nein) malnahme
- : - ,°C ja nein ja nein ja nein
- : - ,°C ja nein ja nein ja nein
.- : - ,°C ja nein ja nein ja nein
.- : - ,°C ja nein ja nein ja nein

.- : - ,°C ja nein ja nein ja nein



Tabelle B — Kuhltemperatur-Checkliste (Wochenblatt)

Woche vom .. bis ..

Tag Uhrzeit KS1 KS 2 Kihlraum TK-Truhe Uhrzeit KS 1 KS 2 Kihlraum TK-Truhe Be- Unter-
(mor- (°C) (°C) (°C) (°C) (abends) (°C) (°C) (°C) (°C) merkung schrift
gens) /

Korrektur-
maflnahme

Di

Mi

Do

Fr

Sa

So

Grenzwerte: KS 1, KS 2, Kilhlraum: max. +7 °C TK-Truhe:max. -18 °C

Kontrolliert durch: Geprift durch (Verantwortliche/r):

Tabelle C — Erhitzungs- und Warmhaltekontrolle

Datum Uhrzeit Produkt  Kern- Gren- Warmhalte-Warmhalte-Warmhalte-Warmhalte-Be- Unter-

temper-  zwert temperatur beginn ende / dauer merkung  schrift
atur erre- (°C) (Uhrzeit)  Aus- max. 3 /
Er- icht? gabe h? Korrektur-
hitzung (mind. (Uhrzeit) maflnahme
(°C) 72 °C)

.- : , °C ja nein ,°C : : ja nein

.- : , °C ja nein ,°C : : ja nein

.- : , °C ja nein ,°C : : ja nein

.- : , °C ja nein  ,°C : : ja nein

.- : , °C ja nein ,°C : : ja nein



Tabelle D — Reinigungs- und Desinfektionsnachweis

Monat / Jahr:

Datum Bereich / Gerat

Tabelle E — Schadlingsmonitoring-Protokoll

Kontrolliert
durch

(intern/extern)

Datum

Reinigung Desinfektion Verwendetes
durchgeflhrt durchgeflhrt Mittel

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

ja ja

Befund (kein Betroffener MalRnahme
Befall / Befall -  Bereich

Art:)

kein Be-

fall Befall:

kein Be-

fall Befall:

kein Be-

fall Befall:

Bemerkung

Nachster Ter-

min

Unterschrift

Unterschrift



kein Be-
fall Befall:

Tabelle F — Schulungsnachweis

Datum Thema der Schulung Schulungsleiter/in Name Teilnehmer/in Unterschrift Teil-
nehmer/in

Tabelle G — KorrekturmaflRnahmen-Protokoll

Datum Uhrzeit Fest- Betrof- Sofort- Ur- Langfristige Verant- Wirksamkeitddnter-
gestellte  fener malf- sachen- Korrektur-  wortlich prufung schrift
Abwe- CCP/ nahme analyse malnahme am
ichung Bereich

Freigabe und Gultigkeit

Dieses HACCP- und Hygienekonzept tritt mit Unterzeichnung in Kraft. Es ist von allen 6 Mitarbeitern der Trattoria
Bella zur Kenntnis zu nehmen. Das Konzept wird mindestens einmal jahrlich sowie bei wesentlichen Anderungen
im Betrieb (z. B. neue Produktgruppen, bauliche Veranderungen, neue Geréate, Personalwechsel) Uberprift und bei
Bedarf aktualisiert.

Erstellt am: 02. Juli 2026



Verantwortliche/r fiir Lebensmittelsicherheit:

Maria Rossi — Datum, Unterschrift

Stellvertretung:

Luca Rossi — Datum, Unterschrift

Dieses Dokument wurde auf Grundlage der Verordnung (EG) Nr. 852/2004, der Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV), der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 sowie der HACCP-Grundsétze des Codex Alimentarius erstellt. Es er-
setzt keine behdrdliche Beratung oder Abnahme. Die Trattoria Bella ist verpflichtet, das Konzept fortlaufend an den

tatsachlichen Betriebsablauf anzupassen und auf Verlangen der zustéandigen Lebensmitteliiberwachungsbehorde
vorzulegen.

Hinweis: Dieses Dokument ist ein anonymisiertes Beispiel fur einen fiktiven Betrieb. Dein Dokument wird individuell
aus deinen Angaben erstellt. KichenKonform erstellt fachliche Arbeitsvorlagen und ersetzt keine Rechtsberatung.



Und jetzt: dein eigenes Konzept

Dieses Beispiel zeigt das Konzept der fiktiven , Trattoria Bella". Dein Betrieb hat eigene Speisen, Geréate und
Ablaufe — genau dafur erstellt KiichenKonform dein individuelles HACCP-Konzept samt Allergenkennzeich-
nung nach LMIV.

So funktioniert es:

1. Speisekarte hochladen oder eintippen (5 Minuten)
2. Kostenlose Allergen-Vorschau ansehen
3. Vollzugriff freischalten — dein Konzept kommt sofort als PDF per E-Mail

Was du bekommst:

» Vollstandiges HACCP-Konzept mit CCPs fur deine Gerate und Ablaufe
* Reinigungsplan, Temperatur-Checklisten, Schulungsnachweise

e Allergenkennzeichnung nach LMIV fir alle deine Gerichte

e Druckfertige PDFs — sofort einsetzbar

Einmalig 39 Euro. Kein Abo. 14 Tage Geld-zurtick-Garantie.

Zum Vergleich: Hygieneberater kosten ab 500 Euro, Bu3gelder bei fehlender Dokumentation bis 50.000 Euro.

www.kuechenkonform.de/tool

Fragen? support@kuechenkonform.de



