5.1. HACCP (Hasard Analysis Critical Control Points) = Gefahren- Analyse Kritischer Kontroll- Punkte 

	Bereich
	Prüfkriterien (CCP´s)
	Methode
	Dokumentation / Analyse

	Warenannahme
	Zustand der Verpackung
	Sichtkontrolle
	Wareneingangsprotokoll

	
	Produkttemperatur
	Temperaturmessung
	Stichproben bei Temperaturen

	
	Haltbarkeit
	MHD-Prüfung
	Kontrollprotokolle

	
	Zustand des Produktes
	Sensorisch  Prüfung (Aussehen, Farbe, Geruch, Geschmack, Konsistenz, Schädlinge...)
	

	
	Lieferanten
	Auswahlverfahren

Kontrollen
	

	Lagerung
	Temperaturen
	Temperaturmessung

Abtauen
	Temperaturprotokolle

Hygienevisite

	
	Sauberkeit
	Reinigung / Desinfektion
	Reinigungs-/ Desinfektionspläne

	
	Haltbarkeit
	MHD-Prüfung

First in  - first out
	

	
	Schädlingsfrei
	Sichtkontrolle
	Protokoll

	Zubereitung
	Reine und unreine Seite
	Sichtkontrolle
	Hygienevisite

	
	Zügige Verarbeitung, Temperaturschwankungen vermeiden,

kein Rohei,

fachgerechte Verarbeitung
	Verfahrensweisen

Rückstellproben (mindestens 100 g pro Komponente 7 Tage aufbewahren)
	Qualitätshandbuch

	
	Ausreichende Erhitzung
	Kerntemperaturmessung
	Temperaturprotokolle

	
	Personalhygiene
	Sichtkontrolle
	Belehrung

	
	Sauberkeit
	Reinigung / Desinfektion
	Reinigungs- / Desinfektionspläne

	
	Geräte funktionstüchtig
	Funktionskontrolle
	Wartungs- / Notfallpläne

	Ausgabe / Transport
	Personalhygiene
	Sichtkontrolle
	Belehrung

	
	Sauberkeit, saubere Gefäße und Bedarfsgegenstände
	Sichtkontrolle
	Hygienevisite

	
	Heiße Speisenausgabe, 

zeitnahe Ausgabe, kurzer Transport
	Verfahrensweisen
	Qualitätshandbuch

	Abwäsche, Reinigung
	Sauberkeit
	Reinigung / Desinfektion
	Reinigungs- / Desinfektionspläne

Hygienevisite

	
	Personalhygiene
	Sichtkontrolle
	Belehrung

	
	Geräte funktionstüchtig
	Funktionskontrolle
	Wartungs- / Notfallpläne

	Abfälle
	Mülltrennung

Geschlossene Tonnen

Transport
	Sichtkontrolle

Verfahrensweisen
	Hygienevisite

Qualitätshandbuch

	
	Sauberkeit
	Reinigen / Desinfizieren
	Reinigungs- / Desinfektionspläne

	
	Schädlingsfrei
	Sichtkontrolle
	Protokoll

	
	Personalhygiene
	Sichtkontrolle
	Belehrung
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