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LebensmittelNYGgIieEnE:

(0 Einfuihrung

Produktgruppen mit groer hygienischer Bedeutung

%« Auftauen von Tiefkiuhl-Hahnchenkeulen (Kiiche)
Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule")

%« Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kuche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule"
% Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm

BBSDAO050405



W@ LebensmittelhygienepETEiiy
BGN Teil des BGN-KONZEDIS'

e Teil des gesetzlichen Auftrages

(->Sicherheit, arbeitsbedingte Gesundheitsgefahren,
Berufskrankheiten)

e Betriebliche Nutzung des Know How der BGN

e Keine Uberwachung der Lebensmittelhygiene,

nur Beratung!

(Lebensmittelhygienekontrolle: nur in der Verantwortung der
zustandigen Behorde)

e Hilfestellung/Beratung zur Abwehr v. Gefahren
(->Sicherheit, Gesundheit, Lebensmittelhygiene, Umwelt)

Ganzheitliches Konzept zur Vermeidung von Gefahren
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Lebensmittel RYUIENE
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Daten entnommen aus: WHO Surveillance Programme for Control of Foodborne
Infections and Intoxications in Europe, 7th/8th Report, Country Reports: GERMANY

In Deutschland registrierte Magen-/Darminfektionen
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Lebensmittel

Daten FiSChpI’O- ° 614 Alrjlsbriiche mit bekannter
rsache insgesamt

entnommen dukte; 3,6 e Angaben in %

(veranderte Konditorei- S o kit roache

Darstellung) waren 33,4 Flei

aus: eischpro-

WHO dukte 18,9

Surveillance

Programme

for Control of andere 0,4

Foodborne

~._ Eiprodukte
10

Infections and : _
Intoxications Maionnaise-

in Europe prod. 12,1
7th Report

Country Gemiise 2,6
Reports:

GERMANY 1993

— 1998

Geflugel 7,6

Mischprod. Milchprod.
11,6 4,5

Einfuhrung: Produkte < Lebensmittelinfektionen
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LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

(0 Produktgruppen mit groRer hygienischer Bedeutung

s« Auftauen von Tiefkuhl-Hahnchenkeulen (Kuche)
Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule")

% Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kiiche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule"
%« Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm
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Lebensmittel

Produktgruppen

Fleischstlicke, Bratey)
Kurzgebratenes (
Geflugel

Hackfleisch,Schasc IK
Fisch, Muscheln, ...
Wurst
Milchprodukte
Eierspeisen
Feinkostsalate

Produktgrupp!n \

Eier
Dressings
SuRspeisen, Desserts
Suppen, Sofden
Starkebeilagen

Obst, Gemuse
Frischkostsalate
Kochen vor dem Gast
Getranke

Speisen, die besondere HygienemaBRnahmen erfordern
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LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

Produktgruppen mit groBer hygienischer Bedeutung

% Auftauen von Tiefkiihl-Hahnchenkeulen (Kliche)
Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule™)

% Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kuche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule™
% Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm
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LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

Produktgruppen mit groBer hygienischer Bedeutung

%« Auftauen von Tiefkiihl-Hahnchenkeulen (Kiiche)

(0 Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule™)

% Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kuche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule™
% Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm
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EU-Richtlinie LmHygiene
93/43/EWG

|
[ Spezielle EU-Richtlinien

fur best. Branchen/Erzeugnisse
l

Lebensmittel- u.
Bedarfsgegenstandegesetz
I

[ Lebensmittelhygieneverordnung
|

[Produktspezifische Verordnungen]

§ Lebensmittel NYGIENE

—_
ﬁ
~ D

EU-Verordnung* Nr. 178/2002
zur Lebensmittelsicherheit

|
4 EU-Verordnungen*
Nr. 852/2004 (Lebensm. allg.)
Nr. 85372004 (tier. Lebensm.)

~

\_ Nr. 854/2004 (Uberwachung) )
|
LFGB: Lebensmittel- & }

-

Futtermittel-Gesetzbuch
S gilt ab 07.09.2005

? I
. Durchflihrungs-V./AVV ]

Allgemein anerkannte, branchenspezifische Hygieneleitlinien, Normen
& sonst. Infos zur betrieblichen Umsetzung der Vorschriften
(bleiben gliltig, sofern sie der Richtl. 43/93/EWG entsprachen)

Neue Struktur des Lebensmittelhygienerechts ab 2006

BBSDA050405
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»y  LebensmittelnydIENE

EU-Verordng. Nr. 178/2002 uber
Lebensmittelsicherheit (Rahmenverordnung)

EU-Verordng. Nr.

EU-Verordng. Nr.

852/2004: 853/2004:
Lebensmittelhygiene Lebensmittelhygiene
allgemein tierische Erzeugn.

EU-Verordng. Nr.
854/2004:
Lebensmittelhygiene-
Uberwachung

e EU-einheitliche Rechtsvorschriften fur
Lebensmittelsicherheit (Lebensmittelhygiene, Information
NEY des Verbrauchers)
e Aktivitaten zur Angleichung der EU-Vorschriften und der
internationalen Standards

e Einbeziehung der gesamten Lebensmittelkette

Vereinheitlichung und Entflechtung des EU-Rechts

BBSDAO050405

10.11.2006
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§ LevensmittelhyHiEEN.
=)

Info: www.ec.europa.eu/food/food/biosafety/index _en.htm

e Ruckverfolgbarkeit/Information des
Verbrauchers uber Risiken

WEV e Mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel

e Temperaturanforderungen an
kuhlungsbedurftige Lebensmittel

e Entwurf: Umsetzung von HACCP-gestltzten
WEeY Verfahren/Erleichterungen fur bestimmte
Unternehmen

EU-Leitfaden zur Umsetzung des Hygienerechts

BBSDAO050405 12

10.11.2006



§ LevensmittelhyHiEEN.
=)

VERORDNUNG (EG) Nr. 2073/2005 DER KOMMISSION
vom 15. November 2005
uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel

e Festlegung von Grenzwerten, die uber die
Verkehrsfahigkeit eines Lebensmittels in
mikrobiogischer Hinsicht entscheiden

e Rechtssicherheit in Streitfallen

EU-Verordnung uber mikrobiologische Kriterien

BBSDAO050405 13

10.11.2006



LebensmittelhyGIENE

VERORDNUNG (EG) Nr. 207372005 DER KOMMISSION vom 15. November 2005
Uber mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel

Anhang 1, Kapitel 1: Lebensmittelsicherheitskriterien

Lebensmittelkategorie

Mikroorganismen deren

Probenshmeplan (")

Tomine Metabaoliten

n [
1.5. Hackfleisch/Faschiertes und Fleischzube- Salmaone [la 5 0
reitungen aus Gefligelfleisch, die zum
Verzehr in durcherhitztem Zustand
bestimmt sind
Gremzwerte () st
Analytische . Stufe, hir die das Kriterium gilt
- M Reterenzmethode %)
Ab dem 1.1.2006 EN/ISO 6579 In Verkehr gebrachte Erzeugnisse

In 10 g nicht nachweisbar
Ab dem 1.1.2010
In 25 g nicht nachweisbar

wihrend der Haltbarkeitsd auer

Beispiel aus Anhang 1, Kapitel 1

BBSDAO050405
10.11.2006
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Lebensmittel Jygj'_\“m L
RechtsvorschriftenfunaiSEHIHE

Scherneits Bargmomencht DIE LEITLINIE FUR EINE
Infarmation

GUTE HYGIENEPRAXIS
Ab Mdrz 2006 im IN DER GASTRONOMIE

INTERHOGA Verlag
www.interhoga.de

(€ 39,--, fir | -
HOGA - Ml'rglleder' B '5 ' A
€ 19,--) e

11.01/02

Seit 2002 erhdlt- | g DEHOGA
GASTSTA STST AT I NVERBAND

. Bundesverband der
Lebe srnl telkontrolleure eV,
Herder Str. 1 a, 3835 OHIn‘Ised
Tek 05351/595301
BGN F : 05351/595302
w.Lebe:

ensmittelkontrolle.de

Leitlinie flr eine gute ) )
Lebensmittelhygienepraxis lich bei der BGN
www.bgn.de oder

Eigenkontrollen in orts- . :
verénderlichen Betriebsstétten Papierversion

Umsetzung: Branchenspezifische Leitlinien (Beispiele)
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http://www.bgn.de/

LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

Produktgruppen mit groBer hygienischer Bedeutung

%« Auftauen von Tiefkiihl-Hahnchenkeulen (Kiiche)
Lebensmittelhygienevorschriften

1 Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule™)

% Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kuche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule™
% Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm
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Brot-

> e | schimmel
2 schimmelkase.

& S .
e w—« | ; - 3@“’
Nutzliche Hefe
Mikroorganismen erreger,
Stabchen- f Krankheits-
bakterien

keime

Mikroorganismen, was ist das???
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Korperreinigung!!
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Andere wirksame Einfllisse

e Andere, massenhaft
auftretende Keime

e Hemmstoffe (z.B. in
frischen Lebensmitteln)

e Konservierungsstoffe
(natdrlich, kunstlich)

e Raumliche Trennung (z.B.
durch Haut, Schale)

e Bestrahlung (z.B. UV,
Rontgen-)

e Bearbeitungsverfahren
(z.B. Salzen, Zuckern,
Trocknen, Erhitzen)

Vermehrung von Mikroorganismen in/auf Lebensmitteln

BBSDAO050405

10.11.2006

Temperatur

Nahrstoffe,
Minerale,
Vitamine

.

Wachstum,

Vermehrung,

Anpassung

/

Feuchte,
Wasser

Sonstige
Bedingungen
(z.B. Sauerstoff,
pH)

19



7 o Kochen 100° C < Kochen und Pasteuri-
L b sieren totet Krank-
% e e I heitskeime in wenigen
o Minuten ab!

Pasteu- —
risieren 77° C

Sicher <Speisen sollten direkt
nach dem Garen
verzehrt oder sofort
gekiihlt werden!

< HeiBhalten von Spei-
sen max. 3 Stunden!

Bedeutung der 65° C

Temperatur fur
die Vermeh-  |Korper 300 ¢

< Krankheitskeime kon-

nen sich in diesem
Temperaturbereich am
schnellsten vermeh-

temp.
rung von ren! Daher diirfen
. leicht verderbliche
Krankheits- Lebensmittel nie unge-
B kiihit gelagert werden!
keimen

Kuhl- 10° C

< Je niedriger die Tem-
lagerung 7°C

peratur ist, desto lang-
Sicher samer vermehren sich
Keime!

< Bei Gefriertempera-
turen bleiben viele
Keime am Leben,
vermehren sich aber
nicht! T

0°C

Tiefkuhl-
lagerung

BBSDAO050405
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Lebensmitt

Keime
4.000.000
3.276.800
3.000.000 /
Keimzahl KBE /
2.000.000 /
1.000.000 409.600
0 T I I
1. 2. 3. 4. 5.
Stunde Stunde Stunde Stunde Stunde
KBE: [KolonieBildende Einheiten

Vermehrung von Bakterien unter gunstigen Bedingungen

BBSDAO050405 21
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Lebensmlttel

e Lagerung von Geflugel im Kuhlraum/Kuhlschrank
Die Lagerung von frischem Geflugel erfolgt bel max. +4°C.
Zur Aufbewahrung von frischem oder gegartem Geflugel nur
saubere Behaltnisse verwenden. Offene Waren abdecken
(Deckel, Folien usw.). Geflugel und Fleisch sind getrennt
aufzubewahren.

e Auftauen von Geflugel
Der Auftauprozess von gefrorenem Gefllgel hat bei einer
Kuhltemperatur im Kuhlraum/-schrank von max. +7°C zu
erfolgen. Das Gefligel muss beim Auftauen so aufbewahrt
werden, dass ein Kontakt des Abtauwassers mit anderen
Lebensmitteln vermieden wird.

Geflugel: Regeln der guten Herstellungspraxis (1)

BBSDA050405 22
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LebensmitteinySIENE

e Be- und Verarbeitung von Geflugel
Geflugel nur mit gereinigten Handen berthren. Alle Arbeiten
an unverpacktem Gefligel (waschen, schneiden, zerlegen
usw.) mussen zeitlich von Arbeiten an anderen Rohstoffen
strikt getrennt werden. Es sind separate Arbeitsgerate fiur die
Vorbereitung von Geflugel zu benutzen.

e Erhitzen von Geflugel (Braten, Grillen)
Beim Braten und Grillen von Gefllgel ist auf die
Kerntemperatur von mind. 80°C (3 Min.) bzw. 70°C (10 Min.))
zu achten.

Geflugel: Regeln der guten Herstellungspraxis (2)

BBSDA050405 23
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LebensmitteinySIENE

e Reinigung von Arbeitsgeraten
Alle Arbeitsgerate (Schneidebretter, Messer, Scheren usw.)
sind mit heil3em Wasser und Reinigungsmittel sofort zu
reinigen und erforderlichenfalls taglich zu desinfizieren.
Achtung: Desinfektionsmittel nach erforderlicher Einwirkzeit
gut Abspdulen!

e Handehygiene
Nach dem Bearbeiten von frischem oder aufgetautem
Geflugel sind die Hande zu reinigen und zu desinfizieren.

Geflugel: Regeln der guten Herstellungspraxis (3)

BBSDAO050405 24
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LebensmitteinYSIENE

Personal-
hygiene

Schmuck/Nagellack

BBSDAO050405
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Hande waschen

Desinfizieren, wenn

erforderlich

Personliche Hautpflege
Hygiene Korperpflege
= = ¢ Saubere

%/ Kleidung

Besondere Korperhygiene erforderlich!!

BBSDAO050405

10.11.2006

26



LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

Produktgruppen mit groRer hygienischer Bedeutung

%« Auftauen von Tiefkihl-Hahnchenkeulen (Kiiche)
Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
0 HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule")

%« Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kiiche)

Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule"
% Garen der Hahnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Prufung des zubereiteten Produkts

Programm
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Lebensmittelyc

RechtsvorschriftenfunaSEHIsHE

HACCP (= Hazard Analysis and Critical
Control Points): Begriffsbestimmung

Werkzeug, mit dem hygienerelevante
Gefahren fur Lebensmittel beurteilt und
praventiv wirkende Uberwachungssysteme
etabliert werden konnen. HACCP kann fur die
gesamte Lebensmittelkette (auf allen Bear-
beitungsebenen von der Urproduktion bis
zum Endverbraucher) angewendet werden

Engl. Quelle: www.fao.org/DOCREP/005/Y1579E/y1579e03.htm#bm3
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Risikobeherr-
schung ohne Kenntnis/

nicht ak-
zeptables HACCP Erfahrung/

Restrisiko? Motivation

Technische Organisa-
Bedingun- St tion/
gen Beherrschte Betriebs-

Risiken bedingun-
gen

Betrifft biologische, chemische, physikalische Risiken

BBSDA050405 29

10.11.2006



g

Risikobe-
herrschung Kenntnis/
mit HACCP / SuElhl]

akzep- / Motivation
tiertes

Restrisiko

Organisa-
tion/
Betriebs-
bedin-
gungen

Technische
Bedingun- _— =

gen Beherrschte
Risiken

Risikominimierung auf akzeptables MaRR durch HACCP

BBSDAO050405 4
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HACCP-Konzept

Gefahrenermittiung

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte
Festlegung der Akzeptanzgrenzen

Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte
Festlegung von KorrekturmaRBnahmen fur Storfalle
Verifizierung des Systems

Dokumentation

7 Grundsatze der HACCP-Theorie

BBSDAO050405 31
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HACGE.

Urproduktion z.B.: Luft, Boden, Wasser
Reinigungsmittel
Rohstofflagerung Lagerungsdauer
Verpackung
Maschinen
Klima/Wolken/
Gewitter

Rohstofflieferung

Rohstofflagerung

Verarbeitung

Verpackung
Produktlagerung
Transport
Verkauf
Zubereitung/
Verzehr

z.B.:

Kleintiere

Mikroorganismen
Chemische Stoffe
Physikalische Einfllisse

HACCP ist prozessorientiert

BBSDAO050405 32
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e Hygienische Charakterisierung der
Produkte

e Beschreibung der relevanten Prozesse

e Feststellung aller
Gefahrdungsmoglichkeiten

Grundsatz 1: Ermittlung nicht akzeptabler Gefahren

BBSDAO050405 33
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Lagerhaltung

Speisen-
vorberaitung

Quelle:
Leitlinie fur eine gute
Hygienepraxis in der

Gastronomie

Darstellung des Herstellungsprozesses
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HACGC

Anlieferung der TK-Ware Verschmutzung,
\ Keimvermehrung

Tiefkuhllagerung

) Verschmutzung,
Auftauen Q(uhlraum Keimvermehrung

Keimvermehrung Vorbereiten (Reinigen Trocknen, Parieren, Wurzen)

Unvollstandlge8> Zuberelten (Garen z.B. Braten oder Grillen)

Abtoten der Keim

Keimvermehrung ZW|schenIagern oder Warmhalten

Verschmutzung Fertigstellen und Anrichten
Keimvermehrung \

Abgeben an den Gast

Herstellungsprozess "Hahnchenkeulen” & Gefahrdungen

BBSDAO050405 35
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HACCE

e Glassplitter, Fremdkorper (Metall, Steine, Erde)
— Glasgefale
— Lebensmittelrohstoffe

e Verderbniserreger, Krankheitskeime
— ungereinigte Lebensmittelrohstoffe
— Verschmutzte Gerate, Maschinen und Anlagen
— Ubertragung durch Personal, Gaste
— Ubertragung auf andere Lebensmittel

e Reinigungs-/Desinfektionsmittelruckstande
— manuelle Anwendung von Reinigungs-/Desinfektionsmitteln
— manuelles Abspulen nach der Reinigung/Desinfektion

Physikalische, biologische, chemische Gefahrdungen

BBSDA050405 36
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e Auswertung der Gefahrdungsanalyse
(» Grundsatz 1), ggfs. weitere
Recherchen/Untersuchungen als
Entscheidungsgrundlage

e Festlegung der kritischen
Kontrollpunkte (CCP)

Grundsatz 2: Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte

BBSDAO050405 37

10.11.2006



Kriterien fur Kritischen Kontrollpunkt (CCP)

e Hygienerelevanter Prozesspunkt, an dem die
Einhaltung der aligemeinen HygienemalRnahmen
nicht ausreicht, um das Hygienerisiko fur das
Lebensmittel ausreichend zu reduzieren.

e Uberwachung moglich mit Verfahren, die groRe
Treffsicherheit, einfache Handhabung und ausreichend
schnelle Auswertung sicher stellen.

e Wirksame MaRnahmen an dieser Stelle durchfuhrbar,
wenn Akzeptanzgrenzen nicht eingehalten werden.

Kritischer Kontrollpunkt (CCP): Definition

BBSDA050405
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HACG

e Festlegung von Akzeptanzgrenzen (“critical
limits") fur die identifizierten, kritischen
Kontrollpunkte:

> Quantitative und qualitative "Grenz-
werte” zur Unterscheidung zwischen
"akzeptabel” und "nicht akzeptabel™
sind moglich.

= Messwerte eignen sich besser fiir Uber-
wachungszwecke und deren Dokumen-
tation als visuelle und andere sensori-
sche Prufungen.

Grundsatz 3: Festlegung von Grenzwerten

BBSDA050405 39
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e Festlegung der Uberwachungsverfahren
fur die identifizierten, kritischen
Kontrollpunkte

> Mess- und andere Prufverfahren sind so
zu entwickeln und anzuwenden, dass
sicher erkannt wird, wenn ein kritischer
Kontrollpunkt nicht mehr unter Kontrolle
ist, d.h. der Akzeptanzbereich nicht
mehr eingehalten wird.

Grundsatz 4: Uberwachung d. kritischen Kontrollpunkte

BBSDAO050405
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e Festlegung von wirksamen MaRnahmen fur
den Fall, dass die Akzeptanzgrenzen fur die
kritischen Kontrollpunkte nicht eingehalten
werden (Planung, Vorbereitung der in Frage
kommenden MaBRnahmen, soweit moglich)

e Beschreibung der Vorgehensweise zur
Durchfuhrung der MaBahmen im
Storungsfall, evtl. Krisenmanagement (z.B.
fur Ruckrufaktionen von Erzeugnissen)

e Festlegung der Verantwortlichkeiten

Grundsatz 5: Festlegung von KorrekturmaRnahmen

BBSDA050405 41
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e RegelmiaRige Uberpriifung des Systems beziiglich der
Einhaltung der HACCP-Grundsatze:

> Aktualisierung der Dokumentation in
ausreichenden Zeitabstanden oder nach
Anderungen der Prozesse

> Prufung von Funktion und Wirksamkeit
des Systems und der Uberwachung der
kritischen Kontrollpunkte

= Uberprifung der rechtlichen und
technischen Randbedingungen

e Optimierung der Be- und Verarbeitungsverfahren

Grundsatz 6: Festlegung von Verifizierungsverfahren

BBSDA050405 42

10.11.2006



HANDB UCH
HACCF

Allg. Teil

-Firmenphf/osoph/é
—Organisaﬁon
- Veram‘woﬂ/ioh

Prozesseé

_Rezepturer
-Pro dukz‘charakterfs;erun ‘

_Verfahrensar welsunger
(Proze/a’/enkung)

keiten

Grundsatz 7
il =
rstellung d. Dokumente & Aufzeich
ichnungen
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Grundsatze des HACCP-Konzepts

Gefahrenermittiung

Bestimmung der kritischen Kontrollpunkte
Festlegung der Akzeptanzgrenzen

Uberwachung der kritischen Kontrollpunkte
Festlegung von KorrekturmafRnahmen fur Storfalle
Verifizierung des Systems

Dokumentation

HACCP-Konzept - Zusammenfassung
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LebensmittelNYGgIieEnE:

Einfuhrung

Produktgruppen mit groRer hygienischer Bedeutung

%« Auftauen von Tiefkiuhl-Hahnchenkeulen (Kiiche)
Lebensmittelhygienevorschriften

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln (Basishygiene)
HACCP-Konzept (Beispiel "Hahnchenkeule™)

% Hahnchenkeulen (Vorbereitung in der Kiiche)

[ Kritischer Kontrollpunkt am Beispiel "Hahnchenkeule"
% Garen der Hihnchenkeulen: Temperaturkontrolle

% Sensorische Priifung des zubereiteten Produkts

Programm
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HACGC

Anlieferung der TK-Ware Verschmutzung,
\ Keimvermehrung

Tiefkuhllagerung

] Verschmutzung,
Auftauen im Kuhlraum g

\ Keimvermehrung

Keimvermehrung Vorbereiten (Reinigen Trocknen, Parieren, Wurzen)

Unvollstandiges

SRTTETE @E |G Zuberelten (Garen z.B. Braten oder Grillen)

Kelmvermehrun’g> ZW|schenIagern oder Warmhalten
Ve LIz Fertigstellen und Anrichten
Keimvermehrung \

Abgeben an den Gast

Kritischer Kontrollpunkt "Hahnchenkeulen,,
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