Kontrolle auf:
Frische, Temperatur

Speisenanlieferung -

Sauberkeit,

Temperaturkontrolle

Arbeitsflachen,
Tische,
Wurstschneide-
maschine
Waschbecken +
Armaturen
Lebensmittel-
Schneidbretter
Regale
Kuhlschranke

MONAT :

JAHR:

Bdden und Abflisse
(+ gitter)
Arbeitswerkzeug
(Messer, Gabeln)
Schranke, Kasten,

behalter, Abfalleimer

Regale,
Fensterbanke

Schadlings
Uberwachung
wochentlich

Kontrolle der Fallen auf

Bei-
lagen

Fleisch
Geflugel

K -
Waren

Kiihilschrank 1

Kiihlschrank
2

Tiefkiihl-
truhe

(WER, WAS, WOMIT, WIE und WIE OFT)

Soll:

+70°

+70°

-18°

+ 4°bis 6°

+ 4°bis 6°

-18°

Arbeitsanweisung s. Reinigungs-Desinfektionsplan !!

Mause
(5x)

Schaben
(3x)

Ameisen,
Motten
(3x)
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MalRnahmen bei Abweichung




Steiermarkische Lebensmittelaufsicht:
Friedrichgasse 9, 8010 Graz

Tel: 0316 — 877 — 2822

mail: fa8b@stmk.gv.at;
peter.hofer@stmk.gv.at (=LM-Jurist)

Lebensmittelaufsicht der Stadt GRAZ:
Tel: 0316 — 872 — 3262

homepage des Gesundheitsministeriums:
www.bmg.gvu.at

AGES-Inst. fir Lebensmitteluntersuchung:
Beethovenstr. 8, 8010 Graz - Tel: 050 555 -0




Flan: was, womit, wie, wie oft
Reinigung, Desinfektion /fKn:nrrekte Lagerung
der Mittel und Gerite

Schadlings-Obenvachung

L

Flan: wo, worauf, wie oft

... in Gemeinschatts t
N wEmeinsena HACCP-Konzept g

werpflegungseinrichtungen,

Kn:-ntrn:-llnummern-Eetriehen/ pednliches Werhalten - Hinde waschen

Parsonal - Hygiene /ﬁrheiﬁdeidung - Haarsehutz, kein Schmudk

GHP

(Gute Hygiene Praxis) v, Fesundheit

Gutachten einhalen

Lieferanten und Abnehmer Riickverfolgbarkeit
miissen bekannt sein

W 3szeniarsargung

™ eigenas Laitungsnetz Gbennachen

7N 0
Lehensmittelsicherheit
hraucht ...

Fritterfett g
Abfallentsorgung
Biomiill: zugelassener Entsarger?,

getrannt, geschitzt lagem

Die Betriebsstitte ist sauber
und instand zu halten:
kein Rost, Schimmel oder Schmutz baulich

Einrichtunyg ist glatt und abwaschbar,
leicht zu reinigen, zu desinfizieren

Umgang mit Lebensmitteln

Temperaturen sinhalten

Voraussetzungen

Arbeitsflichen

Spilmaschinen

Gerdte Wareneingang Anlieferung)

Gl §=ergitter

Lagetemperaturan
Schidlingsbefall
Miizsensstand, Schulung

regelmakige Eigen-Kontrolle
(Wissen, was sich abspielt)

Eizmirfelautomat

Ethitzungstemperaturan

Auzlieferung, Abgabe

Berufsvereinigung der Steirischen Lebensmittelaufsicht: 0316-877-2822




Temperatur

Speisenanlieferungauf:
Sauberkeit, Frische,

Temperaturkontrolle

Arbeitsflachen,
Tische,
maschine
Waschbecken +
Armaturen
Lebensmittel-

MONAT :

JAHR:

Bdden und Abflisse
(+ gitter)
Wurstschneide-

behalter, Abfalleimer

Bei-
lagen

Fleisch
Geflugel

Waren

Kiihilschrank 1

Kiihlschrank
2

Tiefkiihl-
truhe

Soll:

+70°

+70°

-18°

+4°bis 6°

+4°bis 6°

-18°

P

Schneidbretter
Regale
Kuhlschranke
Regale,
Fensterbanke

Schadlings
Uberwachung
wochentlich

(Messer, Gabeln)

Arbeitswerkzeug
Schréanke, Kasten,

Kontrolle der Fallen auf

Mause
(5x)

Schaben

(3x)

Ameisen,

Motten
(3x)
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AO-Wert nach ONORM 15883-1-2006
als Mal3stab fur die Abtotung von Mikroorganismen

Temperatur des Zeit fir AO=60 Zeit fur A0O=30
Verfahrens mit
feuchter Hitze (Schusselspiiler) (Geschirrspliler)
sec min sec min sec min
65 18974 316,2 1897 31,6 9479 15,8
6000 100 600 10 300
75 1897 31,6 190 3,2 95 1,6
600 10 60 1 0,5
190 3,2 19 0,3 10 0,2
87 120 2 12 0,2 6 0,1
90 60 1 6 0,1 3 0,1
93 30 0,5 3 0,1 2 0
95 19 0,3 2 0,03 1 0




