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Produktion/Fertigung

Lenkungspunkte:

Vorgaben:

Hilfsmittel:

Temperatur:

Erhitzung: mind. 65 °C Kerntemperatur.
Kihlkette bei kalt servierten Speisen
unbedingt einhalten, nur so kurz wie
notwendig unterbrechen!

Thermometer

Digitalanzeige

Einwandfreie Qualitat der Produkte priifen.
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% i Regenerie- erhitzt bzw. sachgemaR regeneriert. Digitalanzeige
Y% ol | rungsablauf Die Mindesttemperatur darf dabei nie
e unter 65 °C liegen.
Nicht auffillen, sondern auswechseln!
Warmgehaltene Speisen nie langer als 3
Stunden warmhalten oder sonst entsorgen;
kalte Speisen ohne Kiihlung nach max. 2
Stunden entsorgen.
Schutz: Intakte Verpackungen ohne Beschadigung. optische Priifung
ol Trennung nach Produktegruppen.
~# 9% | Verpackung Vermeidung von Geruchsiibertragung. Reinigungsplane
SeulsEraEt Lebensmittelechte Materialien.

Keine Verschmutzungen, Nasse

keine Ungezieferspuren.

Farbsystem Schneidebretter befolgen.
Regeln der personlichen Hygiene befolgen.
Reinigungspldne einhalten und ausgefiihrte
Arbeiten dokumentieren.

==

Deklaration:
Inhaltsangaben
Herkunft
Rezepturen

Allergene

alle Produkte sind beschriftet mit:
Sachbezeichnung, Datum

Alle Fertigprodukte weisen die Original-
etikette auf.

Uber die Zusammensetzung bzw. mégliche
Allergene ist mit Hilfe von Rezepturen die
Auskunft jederzeit gewahrleistet.

Etikette
Beschriftung

Rezepturen

Massnahmen bei Abweichungen:

Werden bei einer Kontrolle Abweichungen bezliglich Temperaturen, Zustand der Lebensmittel, deren
Verpackung oder Deklaration festgestellt, ist dies der verantwortlichen Person

melden; die festgestellten Mangel und Massnahmen sind schriftlich festzuhalten.

Dokumente:

Kontroll-Listen ,, Produktion/Fertigung”




