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BEMERKUNGEN
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1.) BAULICHE VORAUSSETZUNGEN

1 |[Bdden sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

2 |waénde sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu‘desinfizieren.

3 [Decken sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und instand gehalten.

4 |Deckenkonstruktionen sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und instand gehalten.

5 Fenster, einschlieB3lich der Fensterbretter und Fensterrahmen, sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu
reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren; Insektenschutzgitter sind, wenn notwendig; vorhanden,

6 Turen, einschlieBlich der Turrahmen, sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren.

9 Kihleinrichtungen sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren.

10 Tiefkuhleinrichtungen sind in einwandfreiem Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren.

11 [Trockenlagerraume sind in einwandfreiem Zustand.

15 [Oberflachen sind leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

1 6. |Arbeitsflachen sind leicht zu reinigen und zu desinfizieren.

17 Handwaschbecken sind in ausreichender Anzahl (an angemessenen Stellen) angebracht und
gekennzeichnet.

18 Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls zum Desinfizieren der Arbeitsgeréte und
Ausristungen sind vorhanden.

19 |Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen von Anlagen und Anlagenteilen sind vorhanden.

21 |Lebensmittelabfalle und andere Abfalle werden in verschlieRbaren Behéltern aufbewahrt.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 1
(bauliche Voraussetzungen)
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2.) GERATESPEZIFISCHE VORAUSSETZUNGEN

Verwendete Gebrauchsgegenstéande (inklusive der fir die Speisenausgabe), Geréte und Anlagen sind

1 in einem einwandfreien Zustand, leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren.

3 Reinigung und Desinfektion von Gebrauchsgegenstanden in zentralen Reinigungs- und
Desinfektionsanlagen (gemeinsame Nutzung von Waschstraf3en).

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 2
(geratespezifische Voraussetzungen)
3.) WARENZUSTAND,; UMGANG MIT WAREN

Lebensmittel werden nach den Kriterien "REIN” und "UNREIN“ bzw. nach Warengruppen getrennt

1 gelagert.

2 Lebensmittel werden nach den Kriterien "REIN" und "UNREIN" bzw. nach Warengruppen getrennt be-
und verarbeitet.

4 Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) bei Fleisch/Fleischwaren und Wurst/Wurstwaren wird
eingehalten.

5 Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) von frischem Fisch, Weichtieren und Krustentieren wird
eingehalten.

6 |Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) bei Milch/Milchprodukte wird eingehalten.

7 |Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) bei Gefluigel/Gefliigelwaren wird eingehalten.

9 Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) bei gekuhlt zu lagernden Zwischen- und Endprodukten wird
eingehalten.

1.0 |Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) von tiefgefrorenen Lebensmitteln wird eingehalten.

11 Lagertemperatur (Umgebungstemperatur) von nicht leicht verderblichen Waren (z.B. Trockenwaren)

wird eingehalten.
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13

Umgang mit speziellen Lebensmitteln.

17

Optische Kontrolle der Produkte - Kennzeichnungsvorschriften werden eingehalten.

19

Einwandfreie Lagerung, Beschaffenheit und Manipulation von Abdeckungen, Verpackungsmaterialien
und Umbhdillungen.

20

Umstand des Warentransportes.

22

Keine Anwesenheit von Tieren bzw. Topfpflanzen in Bereichen, wo Lebensmittel gelagert, be- und/oder
verarbeitet werden.

23

Umgang mit gesundheitsgefahrdenden und/oder ungenie3baren Stoffen, einschlieRlich Futtermittel.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 3
(Warenzustand, Umgang mit Waren)

4.) EIGENKONTROLLE

1 |SicherheitsmaRnahmen nach den Grundsé&tzen von HACCP sind vorhanden.

3 [Gutachten'und Befunde des verwendeten Eigenwassers geman TrinkwasserVO sind vorhanden.

6 Ein Reinigungs- und Desinfektionsplan fiir alle Bereiche, in welchen Lebensmittel be- und/oder
verarbeitet oder auch gelagert werden, ist vorhanden.

8 |warmebehandlung wird ‘durchgefiihrt; iberwacht und dokumentiert.

9 |Aufzeichnungen und Dokumente werden gefuhrt und aufbewahrt.

11 |Aufzeichnungen tber die Wareneingangskontrolle werden gefiihrt und aufbewahrt.

12 Aufzeichnungen beziiglich der Lagertemperaturen (Kuhl- und Tiefkiihleinrichtungen) werden gefuhrt
und aufbewahrt.

13 Temperaturaufzeichnungen tber Abflllung/Bereitstellung von heil3en und kalten Speisen werden
gefihrt und aufbewahrt.

15 Aufzeichnungen Uber die Temperaturentwicklungen beim Transport von Lebensmitteln werden gefiihrt
und aufbewahrt.

16 Temperaturaufzeichnungen beim Transport von tiefgefrorenen Waren tiber die ortliche Verteilung
hinausgehend werden gefiihrt und aufbewahrt.

17 Aufzeichnungen tber Reinigung und Desinfektion sowie tUber die dafir verantwortlichen Personen

werden gefuhrt und aufbewabhrt.
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18

Aufzeichnungen Uber die Entsorgung von tierischen Abfallen werden gefiihrt und aufbewahrt.

19

Ruckstellproben werden in geeigneten Behéltnissen aufbewabhrt.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 4
(Eigenkontrolle)

5.) REINIGUNG, DESINFEKTION UND SCHADLINGSBEKAMPFUNG

Zustand und Lagerung von Reinigungsutensilien, Putz- und Desinfektionsmitteln.

Optischer Zustand des Betriebes.

Schéadlingsbeké&mpfung und -monitoring wird durchgefuhrt.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 5
(Reinigung, Desinfektion und Schadlingsbekampfung)

6.) PERSONALSCHULUNG

Personalschulung wird regelméaRig durchgefiihrt; die Unterlagen dariiber liegen auf.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 6
(Personalschulung)

7.) PERSONALHYGIENE

Aufzeichnungen beziglich der Lagertemperaturen (Kiihl- und Tiefkiihleinrichtungen) werden gefuhrt
und aufbewahrt.

Temperaturaufzeichnungen tber Abflllung/Bereitstellung von heil3en und kalten Speisen werden
gefuhrt und aufbewahrt.

In ALIAS einzugebene Bewertung fur den Checkpunkt 7
(Personalhygiene)
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