	

	
HACCP Konzept und Hygieneorganisation Küchenbetriebe

	
HACCP.11.1

	
Anlage: HACCP Checkliste 11.1 Gute Herstellungspraxis Unternehmen




Legende:	D = Durchführungsverantwortlich, M = Mitarbeitspflicht, I  = Informationsempfänger
	QS = Qualitätssicherung, QM = Qualitätsmanagement, EK  = Einkauf, PR  = Produktion, WK = Werkstatt, LO  = Logistik, V  = Verwaltung, HA  = HACCP-Team, GF  = Geschäftsführung
EX  = Externe Stelle (z.B. Schädlingsbekämpfung), PE  = Personalabteilung

	Checklisteninhalte
	D
	M
	I

	Betriebsspezifische Regelungen zur Personalhygiene für Mitarbeiter und Besucher/Handwerker (z.B. Aushänge in Sozialräumen; Reinigung und Desinfektion insbesondere der Hände vor Arbeitsbeginn, nach Toilettengang, nach Arbeiten im unreinen Bereich)
	
	
	

	Gesundheitsstatus der Mitarbeiter (z.B. Belehrungen, Stuhluntersuchung)
	
	
	

	Anweisungen zum Tragen von Schutzkleidung inkl. Kopfbedeckung und Bartschutz
	
	
	

	Unterweisung der Mitarbeiter
	
	
	

	Überprüfung der Einhaltung der Hygienevorschriften durch Abklatschproben
	
	
	

	Tragen von Schmuck im Produktionsbereich
	
	
	

	Lieferantenauswahl und Lieferantenbewertung
	
	
	

	Temperaturüberwachung in den Betriebs-, Kühl- und Lagerräumen
	
	
	

	Handhabung und Lagerung von Rohwaren, Zwischen- und Endprodukten
	
	
	

	Produktionseinrichtungen (Maschinen, Leitungen, Klima, Wasserversorgung usw.)
	
	
	

	Wartung und Pflege technischer Anlagen und Einrichtungen
	
	
	

	Überprüfung und Sicherstellung der innerbetrieblichen Bau- und Umfeldhygiene (z.B. die Beschaffenheit der Wände und Fußböden, die Ausrüstung mit Handwaschbecken, Hygieneschleuse)
	
	
	

	Trennung von „unreinen“ und „reinen“ Betriebsbereichen (Vermeidung von Kreuzkontaminationen)
	
	
	

	Sicherstellung und Organisation der sachgerechten Entsorgung von Abfällen und Abwässern
	
	
	

	Pflege der Außenanlagen
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