af amRhem . r.a
_..l

icher und geborgen

Handbuch Qualitaitsmanagement

: Kap.
Verfahrensanweisung D21.11

Hygienerichtlinien/ HACCP

Ziele

- Ein System zu entwickeln um hygienisch einwandfreie Ware in den Umlauf zu bringen.
- Gesetzliche Vorschriften einhalten.

- Gefahrenpunkte ausschlieRen.

- Gute Qualitat der Lebensmittel zu gewahrleisten.

- Um gleichbleibende Hygiene zu erreichen.

1.1. Zielerreichung / gewtiinschtes Ergebnis

- Hygieneplane erstellen und in jedem Raum aushangen.

- Genaueste Abstimmung nach gesetzlichen Vorschriften.

- Kontrolllisten benutzen um Gefahrenpunkte auszuschlieRen.

- Eingangskontrollen durchfuhren.

- Protokollieren der einzelnen Schritte von der Anlieferung bis zum Verzehr.
- Von zwei Wochen Essensproben zuriickhalten.

- Regelmalige Hygieneschulungen abhalten.

Geltungsbereich

Diese VA ist verbindlich fir die Kiichenleitung der Evang. Altenhilfe Ludwigshafen und allen

Kichenmitarbeitern.

Begriffe
Eingangskontrolle
HACCP
Protokollieren
Hygiene

Abkiirzungen:

Ablauf

KL =
MA =
HL =
ZE =
HB =
LM =

4.1. Rahmenbedingungen

Kontrollieren der Ware bei Anlieferung

Festlegen der kritischen Kontrollpunkte

Schriftlich festhalten

Sauberkeit des Betriebes, der Lebensmittel und des Personals

Klchenleitung
Mitarbeiter
Heimleitung
Zentraleinkauf
Hygienebeauftragte
Lebensmittel

- Hygieneplane fir jeden einsehbar in allen Raumen aushangen.

- Reinigungsnachweis fuhren

- Kihlhaustemperaturen dokumentieren

- Kontrollen durchflihren bei Anlieferung der Ware

- Jeden Arbeitsschritt des Lebensmittels von der Anlieferung bis zum Verzehr mit
Temperatur und Zeitangabe dokumentieren

- Taglich im Zeitrahmen von zwei Wochen Lebensmittelproben zurtckhalten und

einfrieren (Probebecher).

- einmal jahrlich eine Hygieneschulung abhalten
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5. Zustandigkeiten
-entfallt-

6. Mitgeltende Unterlagen
Lebensmittelhygienerecht, HACCP - Vorschriften, Hygieneplan

7. Anlagen

Formular fur Anlieferungskontrolle, Kiihlhauskontrolle, Reinigungsnachweis,
Fliesschema fur Produktion, Personalkontrolle,

Temperaturiberwachung der Spulmaschine, Hygieneeinweisung fur Praktikanten
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